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Yogurt merupakan salah satu produk pangan yang mengandung bakteri 
probiotik untuk memperbaiki keseimbangan mikroflora usus. Sehingga terdapat 
inovasi pada yogurt dengan penambahan tanaman herbal yang diyakini memiliki 
sumber antioksidan dan antibakteri. Salah satu herbal yang memiliki ciri tersebut 
ialah Kayu Manis dan Daun Mint. Penambahan herbal Kayu Manis dapat 
meningkatkan pertumbuhan mikroorganisme probiotik dalam yogurt dikarenakan 
senyawa esensial dari Kayu Manis yaitu Sinamaldehid, Eugenol, Asam Sinamat. 
Pada Daun Mint terdapat minyak atsiri 1-2% yang dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri dan dapat berperan sebagai antioksidan. 
Penelitian ini menggunakan jenis Caspian Sea Yogurt karena memiliki 
keasaman yang lebih rendah dan viskositas yang lebih besar dari yogurt biasa. 
Rancangan penelitian yang digunakan yaitu metode Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) Faktorial yang disusun dengan 2 faktor, yaitu: Jenis Herbal (Kayu Manis, 
Daun Mint ) dan konsentrasi herbal (5%, 10%, 15%). Hasil penelitian 
menunjukkan didapatkan perlakuan terbaik pada  Caspian Sea Yogurt dengan 
penambahan Kayu Manis 15% pada parameter pH yaitu 4.02, Total BAL yaitu 
3.18 x 107 CFU/ml , Aktivitas Antibakteri pada B.Cereus yaitu 12.50 mm, Aktivitas 
Antibakteri pada E.Coli yaitu 12.0mm, Total Fenol yaitu 0.06%, Antioksidan 
46.72%. 
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SUMMARY 
 Yogurt is a functional food product that contains probiotic bacteria to 
improve the balance of intestinal microflora. So there is an innovation in yogurt 
with the addition of herbal plants which are believed to have antioxidant and 
antibacterial sources. One of the herbs that have these characteristics is 
Cinnamon and Mint Leaves. The addition of cinnamon herbs can increase the 
growth of probiotic microorganisms in yogurt due to the essential compounds of 
cinnamon, namely Cinnamaldehyde, Eugenol, and Cinnamic Acid. Mint leaves 
contain 1-2% essential oil which can inhibit the growth of bacteria and can act as 
a antioxidant. 
 This research uses Caspian Sea Yogurt because it has lower acidity and 
greater viscosity than regular yogurt. The research design used was the Factorial 
Randomized Block Design (RAK) method which was arranged with 2 factors, 
namely: Types of Herbs (Cinnamon, Mint Leaves) and herbal concentrations 
(5%, 10%, 15%). The results showed that the best treatment was Caspian Sea 
Yogurt with the addition of 15% Cinnamon at the pH parameter of 4.02, Total 
LAB was 3.18 x 107 CFU/ml, Antibacterial activity in B. Cereus was 12.50 mm, 
Antibacterial activity in E.Coli was 12.0 mm, Total Phenol is 0.06%, Antioxidant 
46.72%. 
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BAB I PENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang 
 Perkembangan makanan dan minuman telah mengalami kemajuan yang 
sangat pesat sehingga banyak ditemukan makanan dan minuman dengan 
berbagai modifikasi. Dari perkembangan tersebut didapatkan makanan dan 
minuman multi fungsi, tidak hanya untuk menghilangkan rasa lapar dengan cita 
rasa yang enak tetapi yang lebih utama mampu berfungsi menjaga kesehatan 
dan kebugaran tubuh. Salah satu dari jenis makanan multifungsi yaitu Yogurt. 
Yogurt  merupakan salah satu jenis susu fermentasi yang telah dikenal oleh 
masyarakat secara luas. Agustina et al. (2015), menyatakan Yogurt termasuk 
minuman olahan yang dihasilkan melalui proses fermentasi dan memiliki cita 
rasa asam. Proses fermentasi yogurt melibatkan beberapa  peranan bakteri 
asam laktat yaitu Lactobacillus Bulgaricus dan Streptococcus Thermophillus 
(Purwijantiningsih, 2016). 
 Yogurt diperkaya dengan bakteri probiotik yang baik bagi kesehatan 
konsumen, namun cita rasa asam memberikan efek kurang diterima produk 
yogurt dikalangan masyarakat. Saat ini terdapat inovasi perkembangan yogurt 
Caspian yang memiliki cita rasa plain atau rasa yang hambar. Caspian Sea 
Yoghurt merupakan salah satu jenis yogurt yang banyak dikembangkan di 
negara Jepang. Ciri khas dari Caspian Sea Yogurt ialah memiliki keasaman 
rendah dan viskositas yang  besar. Selain pengembangan cita rasa, kandungan 
gizi juga menjadi aspek penting dalam produk yogurt, penambahan herbal dapat 
menjadi salah satu solusinya (Yadav and Shukla, 2014). 
 Pada beberapa penelitian pengembangan produk yogurt yang telah 
dilakukan terdapat berbagai macam herbal seperti daun kelor (Aznury et al., 
2019), kayu manis (Shori and Baba, 2012), bawang putih (Budianto et al.,  2018), 
yang diketahui dapat memiliki manfaat bagi kesehatan. Penambahan herbal 
tersebut dilakukan dengan berbagai kombinasi. Adapun bentuk yang 
ditambahkan dalam bentuk cairan dan bubuk.  Pada penelitian ini dilakukan 
inovasi pemanfaatan herbal Kayu Manis dan Daun Mint.  
 Kayu manis (Cinnamomum burmanii B.)  merupakan tanaman komoditas 
rempah. Kulit kayu manis mempunyai rasa pedas dan manis, berbau wangi, 
serta bersifat hangat. Nugraheni et al. (2014) menyatakan bahwa kayu manis 
merupakan tanaman sumber antioksidan. Penambahan zat tambahan seperti 
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sari kayu manis menurut Shori and Baba (2011), dapat meningkatkan 
pertumbuhan mikroorganisme probiotik dalam yogurt dikarenakan pertumbuhan 
mikroorganisme probiotik dirangsang oleh senyawa esensial dari kayu manis. 
Kayu manis mengandung minyak atsiri, sinamaldehid, eugenol, asam sinamat, 
katekin, epikatekin. Senyawa fitokimia ini menjadikan kayu manis potensial 
sebagai antioksidan. Komponen utama pada kayu manis merupakan 
sinamaldehid komponen yang terbesar berkisar 60-70% sebagai senyawa utama 
antioksidan (Ramadhani, 2017). 
 Daun mint (Mentha sp.) sering digunakan dalam bahan pembuatan 
makanan agar makanan berbau khas dan segar. Daun mint mengandung minyak 
atsiri 1-2%, mentol 80-90%, menthon, d-pipirition, heksanolfenil-asetat, etil 
amilkarbinol, dan neomentol. Menurut Ginting (2017) minyak essensial dari 
spesies mentha juga baik sebagai antibakteri dan antioksidan, Mint memiliki sifat 
antioksidan karena mengandung komponen aktif seperti menton, mentol, 
rosmarinic acid, dan carvone. Kandungan yang terdapat dalam daun mint yaitu 
minyak atsiri 1-2% yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri (Padmini et al., 
2010). 
 Kualitas hasil akhir yoghurt sangat dipengaruhi oleh komposisi dan 
preparasi kultur starter. kultur starter merupakan bagian yang penting dalam 
pembuatan yogurt. Jenis starter yang paling sering digunakan adalah bakteri 
Streptococcus Thermophilous dan Lactobacillus Bulgaricus (Purwijantiningsih, 
2016). Saat ini yogurt telah banyak dikembangkan dengan berbagai jenis starter 
probiotik seperti Lactobacillus Cremoris dan Acetobacter Orientalis yang 
merupakan starter dari Caspian sea yogurt. Caspian Sea Yogurt adalah yoghurt 
yang memiliki keasaman yang lebih rendah dan viskositas yang lebih besar dari 
yogurt biasa dan Caspian sea juga dapat fermentasi pada suhu ruang yaitu 27⁰C 
(Larasati et al., 2015).  
 Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui sifat fisikokimia, mikrobiologis 
dan  Caspian Sea yogurt herbal dengan penambahan Daun Mint dan Kayu 
Manis. Perpaduan antara probiotik dari starter Caspian Sea yogurt dengan 
kandungan yang terdapat di Daun Mint dan Kayu Manis diharapkan kandungan 
gizi yang terbentuk menjadi lebih baik dan membantu menjaga kesehatan 
microflora sistem pencernaan.  
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1.2 Rumusan masalah  
1. Bagaimana pengaruh ekstrak kulit Kayu Manis dan ekstrak Daun Mint 
terhadap nilai pH, aktivitas antioksidan, total fenol, uji BAL, antibakteri 
pada Caspian Sea yogurt?  
2. Berapa konsentrasi terbaik penambahan ekstrak kulit Kayu Manis dan 
ekstrak Daun Mint terhadap nilai pH, aktivitas antioksidan, total fenol, 
uji BAL, antibakteri pada Caspian Sea yogurt? 
1.3 Tujuan 
1. Mengetahui pengaruh  ekstrak kulit Kayu Manis dan ekstrak Daun Mint 
terhadap nilai pH, aktivitas antioksidan, total fenol, uji BAL, antibakteri, 
pada Caspian Sea yogurt 
2. Mengetahui konsentrasi konsentrasi terbaik penambahan ekstrak kulit 
Kayu Manis dan ekstrak Daun Mint terhadap nilai pH, aktivitas 
antioksidan, total fenol, uji BAL, antibakteri pada Caspian Sea yogurt 
1.4 Manfaat 
 Manfaat dari penelitian ini adalah memberikan informasi kepada 
masyarakat bahwa yogurt dengan menggunakan starter Caspian sea serta 
penambahan herbal ekstrak Kayu Manis dan ekstrak Daun Mint dapat 
meningkatkan kualitas dari minuman yoghurt dari segi antioksidan dan antibakteri 
serta menciptakan produk yoghurt yang berguna bagi kesehatan.  
1.5 Hipotesa   
 Penambahan ekstrak Kayu Manis dan ekstrak Daun Mint dalam yogurt 
selama penyimpanan dapat meningkatkan pertumbuhan bakteri asam laktat 
(BAL), meningkatkan aktifitas antibakteri, meningkatkan senyawa antioksidan 











BAB II TINJAUAN PUSTAKA 
2.1 Daun Mint  
 Daun mint (Mentha spicata L), merupakan tumbuhan yang banyak 
digunakan sebagai minuman herbal, dan sebagai penambah aroma dan rasa 
pada makanan maupun minuman, parfum, kosmetik, serta produk penyegar 
lainnya (Raja, 2012). Bagian tanaman mint yang paling banyak dimanfaatkan 
dalam masyarakat ialah daun dari tumbuhan dan dapat di esktrak menjadi 
minyak essensial. Komponen volatil utama dari minyak esensial adalah mentol 
dan menthone. Jumlah minyak esensial yang dihasilkan dari tanaman mint 
bervariasi (0,02- 0,54%) yang dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti genotipe, 
tahap perkembangan tanaman, dan kondisi lingkungan. Tanaman ini kaya akan 
polifenol dan karenanya memiliki sifat antioksidan yang kuat. Komponen fenolik 
dari Daun Mint ialah termasuk asam rosmarinic dan beberapa flavonoid, 
terutama eriocitrin, luteolin dan hesperidin (Sastrohamidjojo, 2004). 
 Tanaman Daun Mint termasuk dalam klasifikasi sebagai berikut 
(Hadipoentyanti, 2010) : 
Fillum        : Spermatophyta 
                                           Kelas         : Magnoliopsida 
                                           Sub Kelas  : Asteridae 
                                           Ordo          : Lamiales 
                                           Genus        : Mentha 
     Spesies      : Mentha Spicata L 
 





 Kandungan essesial oil pada Daun Mint (Sastrohamidjojo, 2004), dapat 
dilihat pada Tabel 2.1  
Tabel 2.1 Kandungan essesial oil pada Daun Mint 
Compound Percentage (%) Compoud Percentage 
β-mycrene 0,25 Trans-carveol 0.30 
Limonene 11,50 Carvone 78.76 
terpinene 0,16 Diydrocarvylacetate 0.57 
Menthone 1,01 L-carveol 0.32 
Menthol 1,00 β-bourbonene 1.23 
α-Terpinen-4-ol 0,99 Trans-caryophyllene 1.04 
terpinol 0,31 γ-amorphene 0.21 
Dihydrocarveol 0,22 α-amorphene 0.16 
Cis-dihydrocarveol 1,43 Other compounds 0.11 
Dihydrocarvone 0,43 Total 100.00 
 
 Terdapat 10-27 senyawa yang terkandung dalam minyak esensial mint. 
Minyak atsiri mint menunjukkan adanya monoterpena oksigenasi dengan 
persentase mulai dari 54,8-94,23%. Senyawa yang paling melimpah dalam 
minyak esensial mint adalah limonene, isomenthone, mentol, menthofuran, d-
neoisomenthol, 1,8-cineole (eucalyptol), d-carvone, linalool, linalyl acetate, 
piperitenone oxide dan pulegone (Sastrohamidjojo, 2004). Menurut 
Sastrohamidjojo (2002) daun tanaman peppermint memiliki kandungan utama 
yaitu menthol, menton, isomenton, piperiton dan mentil asetat sebagai 
kandungan tertinggi. Selain itu juga daun perppermint juga mengandung 
senyawa antioksidan meliputi flavonoid, phenol acids, triterpenes, vitamin C dan 
provitamin A, mineral, fosor, besi, kalsium dan potasium. Secara in vitro, 
peppermint memiliki aktivitas antimikroba dan 15 antivirus yang signifikan, 
antioksidan kuat dan tindakan antitumor, dan beberapa potensi antialergi 
(Buchbauer et al., 1991). Sehingga jika adanya penambahan ekstrak Daun Mint 
pada yogurt dapat membuat suatu produk yogurt yang dapat berperan sebagai 
aktifitas antioksidan dan mempertahankan umur simpannya (Sastrohamidjojo, 
2004).  
2.2 Kayu Manis  
 Kayu manis (Cinnamomum burmanii B.)  merupakan tumbuhan asli Asia 
Selatan, Asia Tenggara dan daratan Cina, Indonesia termasuk didalamnya. 
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Tumbuhan ini termasuk famili Lauraceae yang memiliki nilai ekonomi dan 
merupakan tanaman tahunan yang memerlukan waktu lama untuk diambil 
hasilnya. Hasil utama Kayu Manis adalah kulit batang dan dahan, sedang hasil 
samping adalah ranting dan daun. Komoditas ini selain digunakan sebagai 
rempah, hasil olahannya seperti minyak atsiri dan oleoresin banyak dimanfaatkan 
dalam industri-industri farmasi, kosmetik, makanan, minuman, rokok, dan lain-
lain (Ekaprasada, 2009). Kayu manis mengandung minyak atsiri, eugenol, 
safrole, sinamaldehid, tanin, kalsium oksalat, damar dan zat penyamak, dimana 
sinamaldehid merupakan komponen yang terbesar yaitu sekitar 70 % (Ferdiana, 
2004). 
 Tanaman kayu manis termasuk dalam klasifikasi sebagai berikut 
(Barceloux, 2009) : 
Kingdom    : Plantae 
Divisi         : Gymnospermae 
Subdivisi   : Spermatophyta 
Kelas         : Dicotyledone 
Subkelas   : Dialypetalae 
Ordo         : Policarpicae 
Famili        : Lauraceae 
Genus      : Cinnamomum 
Spesies    : C. burmannii 
 
Gambar 2.2 Kulit kayu manis dan Bubuk Kayu Manis  









Komposisi kimia Kayu Manis (Ferdiana, 2004). disajikan pada Tabel 2.2  
Tabel 2.2. Komposisi Kimia Kayu Manis (Cinnamon burmannii) 
Parameter Komposisi (%) 
Kadar air 7.90 
Minyak atsiri 2.40 
Alkohol ekstrak 10-12 
Abu 3.55 




 Ekstrak kulit batang Kayu Manis dengan kandungan kadar trans-
sinamaldehid yang cukup tinggi (68.65 %) menjadi sumber senyawa antioksidan 
dengan kemampuannya menangkap radikal bebas. Kayu manis mengandung 
protein, karbohidrat, vitamin (A, C, K, B3), mineral seperti kalsium, zat besi, 
magnesium, mangan, fosfor, sodium, zinc dan kolin. Senyawa yang berperan 
sebagai antioksidan dalam kulit kayu manis adalah tanin dan flavonoid 
(Ngadiwiyana et al., 2011). Minyak atsiri kayu manis sangat efektif dalam 
menghambat pertumbuhan beberapa bakteri antara lain B. cereus, S. aureus, E. 
coli, P. aeruginosa dan Klebsiella sp. Penghambatan bakteri dengan minyak 
atsiri Kayu Manis ini disebabkan oleh senyawa aktif seperti sinamaldehid dan 
asam sinnamat (Tasia and Widyaningsih, 2014) 
2.3 Susu sapi  
 Susu adalah salah satu hasil ternak yang dikenal sebagai bahan makanan 
benilai gizi tinggi (Maitimu et al., 2013). Kandungan gizi yang terkandung di 
dalam susu diantaranya karbohidrat, protein, lemak, kalsium, fosfor, dan vitamin 
A, tiamin (vitamin B1). Karbohidrat utama yang terdapat di dalam susu adalah 
laktosa. Susu merupakan sumber kalsium yang baik, karena disamping kadar 
kalsium yang tinggi, laktosa yang terkandung di dalam susu membantu absorbsi 
susu di dalam saluran cerna. Tingginya kalsium dan fosfor dalam susu 
bermanfaat bagi kesehatan gigi dan mencegah tulang keropos. Ada beberapa 
jenis susu yang beredar di pasaran antara lain susu segar, susu pasteurisasi, 




 Susu segar adalah cairan yang berasal dari ambing sapi sehat dan bersih, 
yang diperoleh dengan cara pemerahan. Sifat susu yang perlu diketahui adalah 
bahwa susu merupakan media yang baik sekali bagi pertumbuhan mikrobia. 
Susu yang baik apabila mengandung jumlah bakteri sedikit, tidak mengandung 
spora mikrobia patogen, bersih yaitu tidak mengandung debu atau kotoran 
lainnya, mempunyai cita rasa yang baik dan tidak dipalsukan (Malaka, 2007). 
Susu merupakan makanan yang hampir sempurna, karena kandungan nutrisinya 
yang lengkap dan cukup untuk memenuhi kebutuhan hidup pokok manusia 
(Susilorini and Sawitri,  2007). Kandungan gizi susu sapi (Depkes RI, 2005) 
dapat dilihat pada Tabel 2.3 
Tabel 2.3. Kandungan Gizi Susu Sapi per 100 gram 
Kandungan Zat Gizi Komposisi 
Energi (kkal) 61 
Protein (g) 3.2 
Lemak (g) 3.5 
Karbohidrat (g) 4.3 
Kalsium (mg) 143 
Fosfor (mg) 60 
Besi (mg) 1.7 
Vitamin A (µg) 39 
Vitamin B1 (mg) 0.03 
Air (g) 88.3 
 
2.4 Fermentasi 
 Fermentasi adalah proses baik secara aerob maupun anaerob yang 
menghasilkan berbagai produk yang melibatkan aktivitas mikroba atau 
ekstraknya dengan aktivitas mikroba terkontrol. Fermentasi merupakan proses 
yang telah lama dikenal oleh manusia. Mikrobia yang berperan dalam fermentasi 
dapat diklasifikasikan dalam golongan bakteri, kapang dan khamir (Soukoulis et 
al., 2007). 
 Fermentasi susu menjadi yoghurt dilakukan dengan bantuan bakteri asam 
laktat yaitu Streptococcus Thermophilus dan Lactobacillus Bulgaricus (Wahyudi, 
2006). Tujuan utama fermentasi adalah untuk memperpanjang daya simpan susu 
karena mikroorganisme sulit tumbuh pada suasana asam dan kondisi kental. 
Susu fermentasi adalah susu yang berbentuk semi padat dari hasil fermentasi 
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oleh kultur Lactobacillus Bulgaricus dan Streptococcus Thermophillus atau 
penggunaan salah satu kultur saja (Susilorini and Sawitri, 2007). 
 Keasaman yang tinggi atau pH yang rendah menunjukkan bahwa telah 
banyak laktosa yang diubah menjadi asam laktat (Agustina et al., 2015). Tinggi 
rendahnya kadar asam laktat dalam produk susu fermentasi dipengaruhi oleh 
kemampuan starter dalam membentuk asam laktat yang digunakan atau 
ditentukan oleh jumlah dan jenis starter yang digunakan. Pengolahan susu 
melalui proses fermentasi telah banyak dilakukan untuk mendapat susu yang 
bersifat asam. Purwijantiningsih (2016), menyatakan bahwa salah satu produk 
susu fermentasi adalah yogurt. 
2.5 Yogurt 
            Yogurt dibuat dari bahan dasar susu yang diinokulasi dengan  bakteri 
asam laktat. Yogurt merupakan produk yang diperoleh dari fermentasi susu 
dengan menggunakan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 
Thermophillus. Bakteri asam laktat yang digunakan untuk membuat yogurt 
mampu memproduksi asam laktat, sehingga produk yang terbentuk berupa susu 
yang mengalami koagulasi protein atau menggumpal dengan rasa asam yang 
mempunyai cita rasa khas. Selain dengan penambahan kultur mikroba hidup, 
yogurt juga dapat dibuat dengan penambahan enzim untuk memfermentasikan 
susu (Agustina et al.,  2015). 
 Pembuatan yogurt terdiri dari beberapa tahap, diantaranya adalah 
persiapan bahan, persiapan bibit, inokulasi susu dengan bibit, fermentasi, dan 
dapat dilakukan penambahan perasa setelah fermentasi. Pada tahap pertama 
dilakukan pasteurisasi pada suhu 80-90⁰C selama 15-20 menit untuk membunuh 
mikroba patogen pada susu, kemudian suhu susu diturunkan hingga 41⁰C, 
selanjutnya dilakukan penambahan kultur yogurt bubuk sebanyak 5% dari jumlah 
susu, dan diinkubasi selama 24 jam pada suhu 41⁰C hingga pH susu turun 
menjadi 4,5. Hasil fermentasi awal ini dapat disimpan selama 7 hari di dalam 
refrigerator dan digunakan untuk membuat yogurt dengan cara backsloop (Shori 
and Baba, 2012). 
      Yogurt mempunyai tekstur yang agak kental sampai kental atau semi padat 
dengan kekentalan yang homogen akibat dari penggumpalan protein karena 
asam organik yang dihasilkan oleh kultur starter. Yogurt yang baik mengandung 
kadar asam 0,5%-2,0% dan mengandung BAL minimal sebanyak 107 CFU/ml 
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(BSN, 2009). Syarat mutu yoghurt berdasarkan Standar Nasional Indonesia 
(BSN) 2981-2009 dapat dilihat pada Tabel 2.4. 
 
Tabel 2.4. Syarat mutu yogurt 
Kriteria Uji Satuan Spesifikasi 
Keadaan   
-  Penampakan - Cairan kental-semi padat 
-  Bau - Normal/khas 
-  Rasa - Asam/khas 
-  Konsentrasi - Homogen 
Kadar lemak (b/b) % Min 3,0 
Total padatan susu bukan 
lemak 
% Min 8,2 
Protein (Nx6,38)(b/b) % Min 2,7 
Kadar abu % Maks 1.0 
Keasaman (dihitung sebagai 
asam laktat) (b/b) 
% 0,5 2,0 
Cemaran logam   
Timbal (Pb) mg/g Maks.  0,3 
Tembaga (Cu) mg/g Maks. 20,0 
Seng (Zn) mg/g Maks. 40,0 
Timah (Sn) mg/g Maks. 40,0 
Raksa (Hg) mg/g Maks. 0,03 
Arsen (As) mg/g Maks. 0,1 
Cemaran Mikroba   
Bakteri coliform APM/g atau 
koloni/g 
Maks. 10 
Salmonella  APM/g Negatif/25g 
Lysteria monocytogenesis APM/g Negatif/25g 
Jumlah bakteri starter Koloni/g Min. 10 
        
2.5.1 Lactobacillus Bulgaricus  
 Lactobacillus bulgaricus merupakan bakteri probiotik gram positif, 
digolongkan dalam bakteri homofermentatif, berbentuk batang. Bakteri ini hanya 
memproduksi asam laktat dalam fermentasi fakultatif anaerob. Bakteri 
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lactobacillus bulgaricus merupakan bakteri mesofilik dengan kisaran suhu 
optimum 35⁰ - 45⁰ C Ph 4- 5,5 . Asam laktat yang dihasilkan oleh lactobacillus 
bulgaricus bersifat inhibitor bagi mikroba patogen maka produk memiliki kadar 
asam laktat tinggi akan lebih tahan lama. Dalam susu, lactobacillus bulgaricus 
akan mengubah laktosa menjadi asam laktat (Sozzi and Smiley, 1998). 
 Menurut Sozzi and Smiley (1998), bahwa bakteri lactobacillus bulgaricus 
memiliki beberapa manfaat antara lain dapat meningkatkan kecernaan susu, 
merangsang produksi interferon, mengatur sistem kekebalan tubuh, membantu 
metabolisme lipid, dapat mengendalikan kadar kolestrol, menghasilkan zat 
pembunuh kuman (antibiotik) alami serta mampu menghambat perkembang 
biakan jasad renik yang tidak diinginkan. 
 
Gambar 2.3 Lactobacillus bulgaricus (sumber: Kelly, 2019). 
2.5.2 Streptococcus thermophillus 
 Streptococcus thermophillus adalah bakteri gram positif berbentuk bulat 
(coccus), pertumbuhannya berbentuk rantai. Bakteri ini dapat dilkasifikasikan 
sebagai bakteri homofermentatif. Bakteri ini menyukai suasana mendekati netral 
dengan pH optimal untuk pertumbuhannya adalah 6,5. Beberapa hasil fermentasi 
mikroba yang berperan dalam menentukan rasa produk adalah asam laktat, 
asetaldehid, asam asetat dan diasetil (Kelly, 2019). 
 Menurut Kelly (2019), bahwa Strepcoccus Thermophilus memiliki beberapa 
manfaat diantaranya efesien dalam mencerna laktosa, mampu menghancurkan 
bakteri patogen dan dapat merangsang produksi (cytokine) yang terlibat dalam 
sistem kekebalan, serta dapat meningkatkan nilai makanan dengan pembuatan 
mikronutrien. Selain itu, Streptococcus Thermophilus juga mampu merontokkan 





Gambar 2.4 Streptococcus thermophillus (sumber: Kelly, 2019). 
2.6 Caspian Sea Yogurt 
 Caspian Sea Yogurt memiliki keasaman rendah dan viskositas yang lebih 
besar dari yogurt biasa. Bakteri yang terlibat dalam produksi Caspian Sea Yogurt 
adalah Lactobacillus cremoris dan Acetobacter orientalis. Menurut Larasati  et al. 
(2016) Caspian Sea Yogurt efektif di fermentasi pada suhu yang lebih rendah 
(sekitar 25 sampai 30°C) dari yogurt biasa. Caspian Sea Yoghurt, keasamannya 
relatif rendah dan memiliki konsistensi dan viskositas yang relatif tinggi. Menurut  
Herlambang et al. (2018) menyatakan bahwa Caspian Sea Yoghurt memiliki 
beberapa keunikan diantaranya adalah tingkat keasaman yang rendah, 
konsistensi atau viskositas yang lebih kental, serta rasa dan aroma yang lebih 
menarik. Pembuatan Caspian Sea Yoghurt juga lebih mudah karena suhu 
inkubasi yang digunakan adalah suhu ruang sehingga cocok untuk diaplikasikan 
di Indonesia. 
2.6.1 Lactobacillus Cremoris  
 Lactobacillus Cremoris merupakan bakteri berbentuk batang, termasuk 
bakteri gram positif dan sering membentuk pasangan dari rantai sel selnya. 
Bakteri ini sering digunakan dalam produksi buttermilk dan keju. Bakteri jenis ini 
umumnya lebih tahan terhadap keadaan asam. Dan juga Lactobacillus Cremoris 
memliki metabolisme homofermentatif dimana bakteri ini menghasilkan asam 
laktat dari gula. Sehingga bakteri Lactobacillus Cremoris lebih banyak terdapat 
pada tahapan terakhir dari fermentasi tipe asam laktat. Sehingga Lactobacillus 
Cremoris merupakan salah satu mikroorganisme terpenting dalam industri susu 









Gambar 2.5  Lactobacillus Cremoris (sumber: Kelly, 2019) 
2.6.2 Acetobacter Orientalis 
 Acetobacter Orientalis adalah genus dari bakteri asam asetat. Bakteri asam 
asetat dicirikan oleh kemampuan untuk mengubah etanol menjadi asam asetat 
dengan adanya oksigen. Dari jumlah tersebut, genus Acetobacter Orientalis 
dibedakan oleh kemampuannya untuk mengoksidasi laktat dan asetat menjadi 
karbon dioksida dan air. Bakteri dari genus Acetobacter Orientalis telah diisolasi 




Gambar 2.6  Acetobacter Orientalis (sumber: Kelly, 2019) 
2.7 Antibakteri 
 Antibakteri adalah sebuah zat yang memiliki fungsi untuk membunuh atau 
menekan pertumbuhan dan reproduksi bakterinya (Kumala, 1998). Antibakteri 
yang ideal harus memiliki sifat toksisitas selektif setinggi mungkin, yang artinya 
zat tersebut harus bersifat sangat toksik untuk mikroba, namun relatif tidak toksik 
untuk inang atau manusia (Prabuseenivasan et al, 2006). Berdasarkan aktivitas 
zat antibakterinya, antibakteri memiliki beberapa golongan, yaitu bakteriosatik, 
bakterisidal, serta bakteriolitik. 
2.7.1 Golongan Antibakteri  
 Bakteriolitik  
 Bakteriolitik adalah antibakteri yang memiliki kemampuan membunuh 
bakteri dengan cara memecahkan selnya (lisis), sehingga isi sitoplasmanya 
keluar dari selnya. Antibakteri akan menghambat sistesis dari dinding sel bakteri 
dengan cara menghambat enzim bakteri yang diperlukan untuk pemecahan sel 
dan sistesis seluler, yang akan menyebabkan bakteri mati akibat lisis sel (Gatti et 
al., 2013). 
 Bakteriostatik  
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 Bakteriostatik ialah antibakteri yang memiliki kemampuan untuk 
menghambat proses biokimia penting pada sel bakteri, seperti sistesis protein. 
Karena zat antibakteri dapat berikatan lemah dengan target selulernya (ribosom), 
sehingga apabila senyawa antibakteri dihilangkan, maka pertumbuhan bakteri 
dapat berlanjut kembali (Kristian et al., 2009) 
 Bakterisidal  
Bakterisidal merupakan antibakteri yang berikatan kuat dengan ribosom, 
sehingga mampu membunuh bakteri tanpa melisiskan sel bakteri targetnya. 
Bakterisidal lebih efektif bekerja pada bakteri gram positif dibandingkan bakteri 
gram negatif, hal ini dikarenakan gram positif memiliki membran sitoplasma yang 
lebih tipis dibandingkan gram negatif yang tebal. Membran sitoplasma yang tebal 
akan membentuk komponen dinding difusi yang tebal untuk melindungi dari 
senyawa hidrofobik dan hidrofilik yang memiliki ukuran yang besar (sulit 
ditembus) (Ikigai et al., 1993) 
2.8 Bakteri Uji 
2.8.1 Escherichia Coli  
 Escherichia coli atau yang biasa disebut E. coli adalah bakteri gram negatif 
berbentuk basil, ada yang individu (monobasil), saling berpasangan (diplobasil), 
atau berkoloni yang membentuk rantai pendek (streotobasil). E. coli tidak 
membentuk spora dan kapsula, memiliki diameter ± 1,1 – 1,5 x 2,0 – 6,0 µm, 
mampu bertahan hidup di medium sederhana dan dapat memfermentasi laktosa 
menghasilkan asam dan gas. Suhu yang baik untuk pertumbuhan E. coli  adalah 
8 – 46 °C , tetapi suhu pertumbuhan optimalnya adalah 37°C, oleh karena itu 
bakteri E. coli dapat hidup dan tumbuh dalam tubuh manusia dan veteberata 
lainnya (Elfidasari et al., 2011) 
Klasifikasi bakteri E. coli berdasarkan Elfidasari (2011) adalah sebagai berikut : 
Domain  : Bacteria 
Kerajaan  : Eubacteria 
Filum             : Proteobacteria 
Kelas  : Gamma protebacteria 
Ordo    : Enterobacteriales 
Famili  : Enrterobactericeae 
Genus  : Escherichia 




Gambar 2.7  Escherichia coli (sumber:  Yasni, 2013) 
2.8.2   Bacillus cereus 
Bacillus cereus adalah bakteri gram positif, aerobik fakultatif, berbentuk 
batang. Sel sel vegetatif bacillus cereus adalah batang aerobik fakultatif, 
bervariasi lebar 1,0 – 1,2 µm dan panjang 3,0 – 5,0 µm. Bacillus cereus 
mempunyai daya resisten terhadap anti mikroba dan dapat menghasilkan 
antimikroba, sehingga bakteri ini mampu bertahan didalam saluran pencernaan. 
Bacillus cereus resisten terhadap eritromisin, linkomisin, sefalosporin, sikloresin, 
kloramfenikol, tetrasiklin, streptomisin dan neomisin. Antimikroba yang dihasilkan 
bakteriosin (Karlina and Yudha 2013).  
 Menurut Karlina and Yudha (2013), Bacillus cereus diklasifikasikan 
sebagai berikut: 
Regnum : Plantae 
Kelas             : Bacilli 
Ordo             : Bacillales 
Family : Bacillaceae 
Genus : Bacillus 
Species : Bacillus sp. 
 




 Antioksidan  merupakan senyawa yang dapat menghambat reaksi oksidasi 
dan mencegah terjadinya reaksi radikal bebas. Radikal bebas merupakan atom 
atau gugus atom yang memiliki satu atau lebih elektron tak berpasangan, apabila 
dibiarkan maka akan berpotensi menonaktifkan berbagai enzim dan 
mengganggu DNA  tubuh sehingga  menyebabkan kerusakan sel dan biomolekul 
seperti DNA, protein, dan lipoprotein didalam tubuh yang akhirnya dapat memicu 
terjadinya penyakit (Pangestu et al., 2017). 
 Untuk meredam aktivitas radikal bebas diperlukan antioksidan. Antioksidan 
adalah senyawa yang dapat mendonorkan elektron (pemberi atom hidrogen) 
kepada radikal bebas, sehingga meghentikan reaksi berantai dan mengubah 
radikal bebas menjadi bentuk yang stabil. Jika tanpa adanya antioksidan reaksi 
oksidasi lemak akan berlanjut sampai tahap terminasi, sehingga antar radikal 
bebas dapat saling bereaksi membentuk senyawa yang kompleks (Yuswantina, 
2009). 
 Antioksidan dapat bersumber dari zat-zat sintetik atau zat-zat alami hasil 
isolasi. Adanya antioksidan alami ataupun sintetik dapat menghambat proses 
oksidasi lipid, mencegah kerusakan, dan perubahan degradasi komponen 
organik dalam bahan makanan. Antioksidan alami dapat diperoleh dari sayuran, 
buah - buahan, kacang-kacangan dan tanaman herbal yang mengandung 
antioksidan bervitamin (vitamin A, C, dan E), asam-asam fenolat (asam ferulat, 
asam klorogerat, asam elagat, dan asam kafeat) dan senyawa flavonoid seperti 
kuersetin, mirisetin, apigenin, luteolin, dan kaemfenol. salah satu tanaman herbal 
yang mengandung antioksidan ialah Kayu Manis dan Daun Mint. Menurut 
Ngadiwiyana et al. (2011), Senyawa yang berperan sebagai antioksidan dalam  
Kayu Manis adalah tanin dan flavonoid, sedangkan pada Daun Mint Menurut 
Ginting (2017) memiliki sifat antioksidan karena mengandung komponen aktif 










BAB III METODE PENELITIAN 
3.1 Waktu dan tempat penelitian 
 Penelitian ini akan dilakukan di Laboratorium Sentral Ilmu Hayati tepatnya 
di Laboratorium Mikrobiologi Universitas Brawijaya dan Laboratorium Lingkungan 
Universitas Brawijaya. Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan November 
2020 - Juni 2021. 
3.2 Alat dan Bahan 
 Alat yang digunakan dalam penelitian adalah adalah panci untuk merebus 
bahan herbal Kayu Manis dan Daun Mint, saringan untuk menyaring air, toples 
kaca sebagai wadah fermentasi serta peralatan pendukung yaitu thermometer, 
gelas beaker, gelas ukur, sendok, timbangan digital, dan kompor. 
 Bahan utama yang digunakan dalam penelitian adalah bubuk Kayu Manis 
dan Daun Mint yang didapat dari aplikasi online, gula, susu pasteurisasi, dan 
starter berupa Streptococcus Thermophillus, Lactobacillus Bulgaricus, 
Lactobacillus Cremoris serta Acetobacter Orientalis. Bahan tambahan yang 
digunakan adalah media pertumbuhan bakteri seperti MRSA ( de Man Rogosa 
Sharpe Agar), Nutrien Agar (NA), pepton, NaOH, reagen Folincialcueteu,reagen 
DPPH, alkohol, dan aquades. 
3.3 Metode 
 Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) yang akan disusun secara faktorial dengan menggunakan dua faktor. 
Faktor pertama adalah jenis yogurt yang dibuat Daun Mint dan Kayu Manis. 
Sedangkan faktor kedua adalah variasi konsentrasi herbal yang digunakan yaitu 
5%, 10%, 15%. 
Sehingga apabila penelitian dikelompokkan berdasarkan ulangannya, 
dimana terdapat 3 kali ulangan sehingga didapatkan 18 satuan percobaan 
dan 1 Kontrol. Perlakuan pada penelitian ini adalah sebagai berikut.  
a. Faktor I (Jenis Herbal), yaitu: 
- A1 : Daun Mint 
- A2 : Kayu Manis 
 
b. Faktor II (Variasi Konsentrasi Herbal), yaitu: 
- B1 : 5% 
- B2 : 10% 
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- B3 : 15% 
Sehingga menghasilkan kombinasi perlakuan sebagai berikut : 
Tabel 3.1 Kombinasi Perlakuan   
 B1 B2 B3 
A1 A1B1 A1B2 A1B3 
A2 A2B1 A2B2 A2B3 
 
Keterangan kombinasi perlakuan: 
A1B1 = Ekstrak Bubuk Daun Mint dengan konsentrasi sebanyak 5% 
A1B2 = Ekstrak Bubuk Daun Mint dengan konsentrasi sebanyak 10% 
A1B3 = Ekstrak Bubuk Daun Mint dengan konsentrasi sebanyak 15% 
A2B1 = Ekstrak Bubuk Kayu Manis dengan konsentrasi sebanyak 5%  
A2B2 = Ekstrak Bubuk Kayu Manis dengan konsentrasi sebanyak 10%  
A2B3 = Ekstrak Bubuk Kayu Manis dengan konsentrasi sebanyak 15% 
3.4 Pelaksanaan  
 Untuk membuat yogurt langkah pertama yang dilakukan ialah membuat 
ekstrak herbal. Pembuatan ekstrak herbal dilakukan dengan cara merebus herbal 
menggunakan air dengan perbandingan 1:10 untuk Daun Mint, 1:10 untuk Kayu 
Manis. Selanjutnya dilakukan proses pasteurisasi yang bertujuan untuk 
membunuh organisme merugikan seperti bakteri, protozoa, kapang, dan khamir. 
Selanjutnya susu pasteurisasi dituang ke dalam toples kaca yang sudah 
disterilisasi sebelumnya dan ditambahkan ekstrak herbal sebanyak 5%, 10%, 
15% (v/v), ditambahkan gula sebanyak 20%, dan dibiarkan hingga suhunya turun 
mencapai 270C. Kemudian starter dari Caspian Sea Yogurt ditambahkan 
sebanyak 10% (v/v). Proses inkubasi dilakukan pada suhu ruang (±27oC) untuk 
Caspian sea yogurt selama 12 jam. Langkah terakhir yogurt dianalisa fisikokimia 
dan mikrobiologi 
 
3.5 Analisa Fisikokimia 
a. Nilai pH 
 pH adalah satuan ukuran yang menguraikan tingkat atau kadar keasaman 
atau kadar alkali dari suatu larutan. Satuan ukur atau unit ph diukur dari skala 0 
sampai 14.  pH netral ditunjukkan dengan angka 7, pH asam berada di bawah 
nilai 7 sedangkan pH basa berada diatas nilai 7. Menurut Agustina  et al.,  (2015) 
Di dalam ph meter terdiri dari elektroda yang telah terhubung dengan alat 
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elektronik yang akan menampilkan hasil pengukuran. Langkah pertama dalam 
menggunakan pH meter yaitu melakukan kalibrasi terlebih dahulu dengan cara 
membersihkan elektrode (probe) dengan air destilasi lalu dikeringkan 
menggunakan tisu yang dilap searah, pH meter dikalibrasi dengan cara 
dicelupkan kedalam larutan buffer dengan pH 4 dan 7. Selanjutnya ujung katoda 
dicelupkan kedalam 100 ml sampel yogurt dan ditunggu beberapa saat hingga 
nilai pH muncul pada layar pH meter. 
b. Total Fenol 
     Total fenol merupakan senyawa dengan gugus OH yang terikat pada cincin 
aromatik. Uji kandungan total fenol dilakukan dengan metode Follin-Ciocalteu. 
Menurut Yanuarti et al., (2017) Prinsip pengukuran kandungan fenolik dengan 
reagen Folin-Ciocalteau adalah terbentuknya senyawa kompleks berwarna biru 
yang dapat diukur pada panjang gelombang 775 nm, yang diawali dengan kurva 
standar asam galat dibuat dengan variasi konsentrasi 20, 40, 60, 80 dan 100 
µL/mL, lalu sampel dilarutkan dengan etanol dalam konsentrasi 1 mg/mL. 
Kemudian larutan diambil sebanyak 10 µL dan ditambahkan ke dalam microplate 
reader yang telah berisi 160 µL akuades. Tiap sumur selanjutnya ditambahkan 
dengan 10 µL reagen Folin-Ciocalteu 10% dan 20 µLlarutan Na2CO3 10% serta 
dilakukan inkubasi selama 30 menit di suhu ruang. Lalu diukur absorbansi 
dengan panjang gelombang 775 nm. Perhitungan total fenolik dapat dihitung 
menggunakan rumus: 
                  Total fenolik GAE = (
  
 





c: total fenolik dari kurva standar (mg/L) 
v: volume ekstrak 
m: bobot ekstrak (g) 
 
c. Kadar Antioksidan 
      Aktifitas antioksidan dianalisa berdasarkan kemampuannya menangkap 
radikal bebas, Aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode DPPH (2,2-
diphenyl-lpicrylhydrazyl) dan diukur dengan microplate reader. Metode DPPH 
bertujuan untuk mengetahui berapa konsentrasi yang dipakai untuk menghambat 
radikal bebas pada suatu sampel. Berdasarkan Pangestu et al. (2017), prinsip 
penentuan antioksidan diawali dengan Sampel sebanyak 0,5 ml ditambahkan ke 2 
ml larutan 0,125 µM DPPH etanol. Larutan kemudian dicampur dan dibiarkan 
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pada suhu kamar dengan kondisi gelap selama 30 menit. Kemudian, absorbansi 
larutan diukur pada 517 nm. Kontrol dibuat dengan cara yang sama dengan 
menggunakan aquades sebagai pengganti sampel. Besarnya aktivitas antioksidan 
atau penangkapan radikal dihitung dengan rumus: 
 
% Inhibisi = (Abs kontrol – Abs sampel) x 100  
Abs kontrol 
3.6 Analisa Mikrobiologis  
a. Total BAL (Bakteri Asam Laktat) 
 Analisa mikrobiologis berupa total bakteri asam laktat (BAL) diukur 
menggunakan metode perhitungan TPC dengan alat colony counter. Total BAL 
diukur menggunakan media agar MRS (man rogosa sharpe). Menurut Hidayat et 
al., (2013), prosedur analisa diawali dengan sampel dilarutkan dalam aquades 
steril 1: 9 hingga pengenceran 101 -106. Pengenceran pertama dilakukan dengan 
0,1 ml sampel ditambahkan 0,9 ml aquades steril. Pengenceran kedua dilakukan 
dengan 0,1 ml sampel hasil pengenceran sebelumnya (pengenceran pertama) 
ditambahkan 0,9 ml aquades steril, pengenceran ketiga dan seterusnya sesuai 
dengan prosedur pengenceran kedua.  
 Pembuatan agar MRS dilakukan dengan melarutkan 65,13 gram MRS ke 
dalam 1000 ml aquades. Larutan MRS kemudian dimasukkan dalam erlenmeyer 
dan disterilkan menggunakan autoclave suhu 1210C selama 15 menit. 
Pencawanan dilakukan dengan 1 ml sampel hasil pengenceran (104, 105, 106) 
dimasukkan ke dalam cawan petri yang sudah berisi agar MRS setengah padat 
±10 ml. Cawan petri digerakkan membentuk angka 8 agar homogen. Setelah 
padat, cawan petri di inkubasi dalam posisi terbalik pada suhu 370C selama 48 
jam. Jumlah koloni bakteri dihitung menggunakan colony counter dan dicatat 
hasilnya. 
b. Antibakteri  
 Analisis aktivitas antibakteri dilakukan menggunakan metode difusi agar 
yang menggunakan bakteri Escherichia coli dan bakteri Bacillus cereus yang 
dibiakkan selama 24 jam ke dalam Nutrien Broth (NB), dan dinokulasikan dengan 
metode cawan tuang pada media NA. Masing masing kultur bakteri E. coli dan 
kultur bakteri B.cereus sebanyak 1ml dimasukkan ke dalam cawan petri, lalu 
dituangkan media Nutrient Agar (NA) sebanyak 20 ml, dan dibiarkan membeku. 
Masukkan kertas cakram dengan diameter 6 mm yang telah dicelup dalam 
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sampel (yogurt Daun Mint dan yogurt Kayu Manis). Diinkubasi pada 37˚C selama 
24 jam. Diamati daerah zona bening yang terbentuk dan diukur diameternya. 
Menurut  Rachman et al. (2016), Adanya aktivitas antibakteri ditandai dengan 
daerah bening yang menunjukkan terhambatnya pertumbuhan bakteri. Semakin 
besar diameter daerah bening, maka semakin besar juga aktivitas antibakterinya. 
3.7 Analisa Data 
 Data hasil penelitian akan di analisis dengan Analysis of Variance 
(ANOVA) menggunakan Rancangan Acak Kelompok apabila terjadi adanya 
perbedaan nyata dari faktor percobaan maka dilakukan uji BNT (Beda Nyata 
Terkecil) dengan selang kepercayaan 95% (α=0,05). Untuk pemilihan perlakuan 
terbaik menggunakan metode Zeleny (Zeleny, 1982). 
 
3.8 Diagram Alir 
3.8.1 Pembuatan Ekstrak Herbal Daun Mint 
 
          
 
                    Ditimbang sebanyak 5,10, 15 gram 
 
               Dipanaskan 15menit, 75oC  
 




3.8.2 Pembuatan Ekstrak Herbal Kayu Manis 
 
          
 
                    Ditimbang sebanyak 5,10,15 gram 
 
              Dipanaskan 15menit, 75oC 
 
               Disaring 
 
Air sebanyak 50 ml 
Ekstrak Bubuk 
Daun Mint 
Bubuk Daun Mint 
Air sebanyak 50 ml 
Bubuk Kayu Manis 
Uji Bahan Baku: 
- Antioksidan 


















Ditambahkan gula sebanyak 20% (b/v) 
 
Ditambahkan starter Caspian Sea Yogurt sebanyak 10% (v/v) 












Ekstrak Bubuk Kayu 
Manis 
Uji Bahan Baku: 
- Antioksidan 
- Total Fenol  
 
Ditambahkan 
 5%, 10%, 15%,  




- Uji pH 
- Uji Total Fenol 
- Uji Antioksidan 
-  Uji Antibakteri 
- Uji Total BAL 
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BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
4.1 Analisa Bahan Baku 
Sebelum dilakukan analisa terhadap yogurt Kayu Manis dan Daun Mint, 
maka dilakukan analisa terhadap bahan baku Kayu Manis dan Daun Mint yaitu 
analisa Antioksidan dan Total Fenol yang bertujuan untuk menentukan aktivitas 
antioksidan dan kadar fenol dari ekstrak Kayu Manis dan Daun Mint. Untuk 
menentukan kadar fenol digunakan metode Folin-Ciocalteu, sedangkan pada 
pengujian aktivitas antioksidan dengan metode DPPH. 
a. Analisa Antioksidan 
Pengamatan aktivitas antioksidan bahan baku dilakukan sebelum diolah 
lebih lanjut menjadi yogurt Caspian Kayu Manis dan Caspian Daun Mint. Hasil 
analisa rerata aktivitas antioksidan bahan baku Kayu Manis ialah 14.73% dan 
Daun Mint ialah 17.37%. Perubahan aktivitas antioksidan Kayu Manis dan Daun 
Mint dapat dilihat pada Tabel 4.1  







 Tabel 4.1 Menunjukan bahwa aktivitas antioksidan tertinggi ialah Kayu 
Manis sebanyak 17.37%, Hal ini dapat disebabkan karena kandungan senyawa-
senyawa yang bersifat sebagai antioksidan pada Kayu Manis lebih tinggi 
dibandingkan dengan Daun Mint. Menurut Shen et al., (2012) Kayu manis 
memiliki kandungan yang merupakanan antioksidan yaitu cinnamaldehyde, 
cinnamyl acetace, eucalptol dan euganol. Didukung oleh Halliwell (2007) Kayu 
Manis mempunyai kandungan senyawa kimia berupa fenol, terpenoid dan 
saponin yang merupakan sumber antioksidan. Namun hasil analisis Kayu Manis 
menunjukan hasil yang berbeda dengan literatur yaitu 21.98% Tang et al., 
(2019). Perbedaan ini dapat terjadi karena beberapa hal yaitu perbedaan metode 
pengeringan terhadap bubuk Kayu Manis dan waktu pengeringan serta sifat 
pelarut yang digunakan. Sedangkan menurut Latief (2013) penurunan aktivitas 
  % InhibisiKonsentrasi = 25 mg.ml 







14.73% 11.37 % (Salve, 2020) 
Kayu Manis 
Bubuk 
17.37% 21.98% (Tang et al., 2019) 
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antioksidan pada kayu manis karena adanya perbedaan jenis dan bagian kayu 
manis yang digunakan, kayu manis dengan bagian kulit ranting mempunyai 
aktivitas antioksidan paling tinggi dibandingkan dengan bagian kulit dahan dan 
kulit batang.  Menurut (Dhillon and Armajeet, 2013). Waktu pengeringan yang 
lebih lama terhadap bubuk Kayu Manis dapat mengakibatkan paparan oksigen 
sehingga dapat meningkatkan aktivitas redoks dan degradasi atau penguraian 
senyawa antioksidan. Menurut peneliti Hastuti (2014), penurunan aktioksidan 
juga dapat disebabkan oleh suhu yang tinggi serta lamanya perebusan. 
Pemanasan dapat mempercepat oksidasi antioksidan yang terkandung dalam 
suatu bahan. Oksidasi mengakibatkan penurunan aktivitas antioksidan dengan 
tingkat yang berbeda yang dipengaruhi oleh jenis komponen tidak tahan panas 
termasuk senyawa fenol. Sedangkan antioksidan terhadap bubuk Daun Mint 
ialah 14.73% ini sesuai dengan hasil literatur yaitu 11.37% (Salve, 2020). Pada 
Daun Mint selain mengandung 78% mentol terdapat resin dan tanin dimana tanin 
merupakan beberapa antioksidan berjenis polifenol yang mencegah atau 
mentralisir efek radikal bebas (Shinya, 2008). 
b. Analisa Total Fenol 
Hasil analisa rerata aktivitas Total Fenol bahan baku Daun Mint ialah 0.18% 
dan Kayu Manis ialah 0.24%. Perubahan aktivitas Total Fenol Kayu Manis dan 
Daun Mint dapat dilihat pada Tabel 4.2 
Tabel 4.2 Analisa Total Fenol Bahan Baku  
 % InhibisiKonsentrasi = 0.025 mg.ml 







0.18% 0.77% (Salve, 2020) 
Kayu Manis 
Bubuk 
0.24% 0.94% (Dhillon and 
Armajeet, 2013) 
  Tabel 4.2 Menunjukan bahwa aktivitas Total Fenol tertinggi ialah Kayu 
Manis sebanyak 0.24%, namun menunjukan hasil yang berbeda dengan literatur 
yaitu 0.94% (Dhillon and Armajeet, 2013). Menurut (Prasetyaningrum et al., 
2012) tinggi rendahnya kandungan fenol pada Kayu Manis tergantung beberapa 
faktor antara lain jenis atau mutu Kayu Manis yang digunakan serta faktor teknis 
saat dilakukan ekstraksi, seperti sifat pelarut yang digunakan, suhu dan lama 
ekstraksi yang dilakukan serta derajat kehalusan bahan. Sedangkan analisis 
Total Fenol pada bubuk Daun Mint sebesar 0.18% menunjukan hasil yang 
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berbeda dengan literatur yaitu 0.77% (Salve, 2020), hal ini bisa disebabkan pada 
saat proses pengekstrakan bubuk Daun Mint banyak senyawa fenol yang 
menguap sehingga menyebabkan menurunnya kandungan senyawa fenol 
(Setiawan et al.,). Menurut Moein and Mahmood (2010) fenol merupakan 
senyawa yang bersifat polar sehingga kelarutannya paling tinggi dalam pelarut 
polar. Pelarut yang bersifat polar mampu melarutkan fenol lebih baik sehingga 
kadarnya dalam ekstrak menjadi tinggi. Menurut Aiken et al., (1985) senyawa 
fenolik memiliki kemampuan untuk mereduksi beberapa ion logam teroksidasi 
karena senyawa fenolik banyak terdapat gugus yang dapat dijadikan sebagai 
donor elektron, seperti gugus –OH fenol namun hal ini juga dipengaruhi oleh 
tinggi rendahnya konsentrasi fenolik dalam suatu ekstrak.  
4.2 Hasil Pengamatan 
4.2.1 pH 
 Derajat keasaman atau biasa disebut pH merupakan suatu nilai untuk 
menyatakan tingkat keasaman atau basa yang dimiliki oleh suatu senyawa, benda 
ataupun larutan (Budioni, 2016). Perubahan pada pH merupakan salah satu 
indikator perubahan kualitas pada yogurt. Caspian Sea Yogurt, Caspian Kayu 
Manis 5%,10%,15% dan Caspian Daun Mint 5%,10%,15% setelah fermentasi 
mengalami penurunan dan semakin lama waktu fermentasi keasaman yogurt 
herbal semakin menurun. Penurunan pH selama waktu fermentasi ditunjukan 
oleh Gambar 4.1 
  

















































 Gambar 4.1 Menunjukkan Caspian Sea Yogurt, Caspian Kayu Manis 
5%,10%,15% dan Caspian Daun Mint 5%,10%,15% setelah fermentasi 
mengalami penurunan. pH Caspian Sea Yogurt tanpa penambahan herbal 
selama 0 sampai 24 jam berkisar 6.45 - 4.24, sedangkan Caspian Kayu Manis 
5% berkisar 6.28 - 4.42 , Caspian Kayu Manis 10% berkisar 6.69 - 4.36, Caspian 
Kayu Manis 15% berkisar 6.36 - 4.02, Caspian Daun Mint 5% berkisar 6.74 - 
4.31, Caspian Daun Mint 10% berkisar 6.30 - 4.25, Caspian Daun Mint 15% 
berkisar 6.45 - 4.17. Penurunan kadar pH dapat mempengaruhi aktivitas 
metabolisme bakteri dan viabiliti bakteri. Aktivitas metabolisme bakteri asam 
laktat diduga memiliki kaitan erat terhadap peningkatan asam dan penurunan ph 
(Novia, 2012). Rerata penurunan waktu fermentasi dapat dilihat pada Tabel 4.3 
Tabel 4.3 Rerata penurunan pH pada yogurt  
Jenis Yogurt Jam 
Rerata pH                             
Rerata pH  Penurunan 
Caspian Sea Yogurt 0 6.45 ± 0.01 bc 
2.21 
2 6.36 ± 0.18 b 
4 5.45 ± 0.20 c 
6 5.22 ± 0.32 
8 4.92 ±0.37 
12 4.28 ± 0.17 
24 4.24 ± 0.20 a 
Caspian + Kayu Manis 
5% 
0 6.28 ± 0.32 bc 
1.86 
2 5.66 ± 0.02 d 
4 4.98 ± 0.01 d 
6 4.70 ± 0.18 
8 4.42 ± 0.11 
12 4.41 ± 0.10 
24 4.51 ± 0.02 a 
Caspian + Kayu Manis 
10% 
0 6.69 ± 0.07 b 
2.83 
2 6.51 ± 0.34 a 
4 5.70 ± 0.01 abc 
6 5.53 ± 0.15 
8 4.76 ± 0.01 
12 4.16 ± 0.35 
24 4.36 ± 0.01 a 
Caspian + Kayu Manis 
15% 
0 6.36 ± 0.01 bc 
2.34 
2 6.20 ± 0.03 bc 
4 5.76 ± 0.01 ab 
6 4.77 ± 0.13 
8 4.39 ± 0.10 
12 4.09 ± 0.63 
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24 4.02 ± 0.34 b 
Caspian + Daun Mint 5% 0 6.74 ± 0.02 b 
2.43 
2 5.89 ± 0.04 cd 
4 5.68 ± 0.01 bc 
6 4.95 ±0.45 
8 4.46 ± 0.11 
12 4.30 ± 0.11 
24 4.31 ± 0.10 a 
Caspian + Daun Mint 
10% 
0 6.30 ± 0.22 c 
2.05 
2 6.04 ± 0.01 c 
4 5.66 ± 0.01 bc 
6 5.44 ± 0.02 
8 4.63 ± 0.13 
12 4.52 ± 0.17  
24 4.25 ± 0.05 a 
Caspian + Daun Mint 
15% 
 
0 6.45 ± 0.35 a  
2.79 
2 5.90 ± 0.01 cd 
4 5.87 ± 0.04 a 
6 5.56 ± 0.02 
8 4.75 ± 0.02 
12 4.20 ± 0.16 
24 4.17 ± 0.25 a 
Keterangan :1) Hasil analisis merupakan rerata 3 kali ulangan 
2) Angka setelah ± merupakan standar devisiasi 
3) Angka dengan notasi huruf yang berbeda menunjukkan nilai 
berbeda nyata (α = 0.05) 
 Tabel 4.3 Menunjukan bahwa pada sampel Caspian Sea Yogurt ,Caspian 
Kayu Manis 5%,10%,15% dan Caspian Daun Mint 5%,10%,15% perlakuan 
penambahan herbal memberikan pengaruh yang nyata (P<0.05) terhadap nilai 
pH pada jam 0,2,4,24 jam. Nilai pH yang didapat yaitu berkisar 6.74 - 4.02 
dengan waktu fermentasi 0,2,4,6,8,12,24. Dan nilai pH tertinggi dimiliki oleh 
Caspian Daun Mint 5% dengan nilai pH 6.74 pada jam ke 0, sedangkan nilai ph 
terendah dimiliki oleh Caspian Kayu Manis 15% dengan nilai pH 4.02 dan terlihat 
bahwa semakin lama waktu fermentasi ph semakin menurun ini menunujukan 
bahwa BAL yang memfermentasi yogurt Caspian Kayu Manis dan Caspian Daun 
Mint masih aktif beraktivitas dan menghasilkan asam asam organik yang dapat 
menurunkan pH. Menurunnya pH menunjukan adanya aktivitas bakteri asam 
laktat dalam menghasilkan asam asam organik seperti asam laktat dari hasil 
pemecahan gula. Asam – asam organik yang dihasilkan selama fermentasi inilah 
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yang terdisosiasi dalam bentuk ion H+. Penurunan pH berhubungan dengan total 
asam yang dihasilkan selama waktu fermentasi. Semakin banyak asam yang ada 
dalam yogurt, maka semakin banyak ion H+ yang terbentuk sehingga 
menghasilkan nilai pengukuran pH yang semakin rendah (Rasbawati et al. 2019). 
Pada Caspian sea yogurt L.cremoris menghasilkan asam laktat sedangkan 
A.orientalis  merombak laktosa susu menjadi asam laktobionat dan asam organik 
lain atau (asam asetat) dengan potensi sebagai prebiotik. Kedua bakteri tersebut 
membentuk kombinasi asam yang dapat menurunkan pH yogurt. Asam laktat 
yang tinggi ini akan dapat mencegah pertumbuhan bakteri pembusuk seperti 
Clostridium dan Staphlococcus. Rasbawati et al., (2010), menyatakan bahwa 
penurunan pH yang terjadi selama penyimpanan terjadi karena adanya 
pemecahan gula laktosa dari susu skim yang ditambahkan untuk mendukung 
pertumbuhan BAL dalam memfermentasikan yogurt.  Penurunan ph 24 jam dapat 
dilihat pada Gambar 4.2 
 
Gambar 4.2 Grafik analisa ph Yogurt 24 Jam 
 
 Gambar 4.2 Menunjukkan perubahan pH pada sampel Caspian Sea 
Yogurt, Caspian Kayu Manis 5%,10%,15% dan Caspian Daun Mint 5%,10%,15% 
selama waktu fermentasi 24 jam. Terlihat bahwa nilai ph 24 jam berkisar antara 
4.02 - 4.51.  Nilai pH tertinggi dimiliki oleh sampel Caspian Kayu manis 5% yaitu 
4.51 sedangkan nilai pH terendah dimiliki oleh sampel Caspian Kayu Manis 15% 
yaitu 4.02. Ini menjelaskan semakin banyak konsentrasi herbal yang 




































Manis dan Caspian Daun Mint masih aktif beraktivitas dan menghasilkan asam 
asam organik yang dapat menurunkan pH. Menurut Herlambang et al, (2018), pH 
terbaik pada Caspian sea yogurt ialah 3.98. pH asam yang ditemukan pada 
yogurt karena akibat fermentasi dapat meningkatkan afinitas pengikatan antara 
senyawa fenolik dan protein susu. Menurut Julianto et al (2016) dalam 
memfermentasi yogurt, laktosa dipecah oleh enzim β-galaktosidase yang 
dihasilkan oleh BAL menjadi asam laktat sehingga meningkatkan kadar asam 
serta menurunkan pH seiring dengan semakin lamanya penyimpanan. Laktosa 
masuk ke dalam sel melalui dinding sel dengan melibatkan enzim permease dan 
dihidrolisis oleh enzim β-galaktosidase menjadi glukosa dan galaktosa. Glukosa 
akan mengalami metabolisme melalui jalur EMP (Embden Meyerhof Parnas), 
sedangkan galaktosa akan mengalami metabolisme melalui jalur Leloir. Glukosa 
dan galaktosa yang telah termetabolisme akan  menghasilkan asam laktat yang 
terakumulasi dalam yogurt dan menurunkan pH selama penyimpanan 
4.2.3 Total BAL 
 Total bakteri asam laktat (BAL) dinyatakan dalam CFU (Colony Forming 
Unit)/ml. Penelitian ini menggunakan metode TPC (Total Plate Count) untuk 
menghitung total bakteri yang tumbuh. Metode TPC merupakan sebuah metode 
untuk menghitung jumlah mikroorganisme yang tumbuh pada suatu sampel 
dengan cara menumbuhkannya didalam sebuah media. Total BAL pada Caspian 
Sea Yogurt, Caspian Kayu Manis 5%,10%,15% dan Caspian Daun Mint 
5%,10%,15%  berkisar antara 1.28 x 107 sampai 2.70 x 107  CFU/ ml. Menurut 
(SNI, 2009) Jumlah total BAL pada yogurt 107CFU/ ml. Jumlah total BAL 
menunjukkan adanya pertumbuhan bakteri asam laktat pada yogurt.  
 Peningkatan tertinggi terjadi pada yogurt Caspian Kayu Manis 15%, 
sedangkan terendah terjadi pada Caspian Sea Yogurt. Hal ini dapat terjadi 
karena penambahan ekstrak Kayu Manis pada yogurt dapat memicu 
pertumbuhan BAL selama penyimpanan. Namun setiap penambahan konsentrasi 
yogurt herbal terjadi peningkatan, hal ini dikarenakan bahwa penambahan 
ekstrak Kayu Manis dan Daun Mint dalam yogurt sebelum fermentasi dapat 
meningkatkan viabilitas sel BAL yang ada pada yogurt selama penyimpanan 
dibandingkan dengan yogurt tanpa penambahan Kayu Manis dan Daun Mint 
yang ditandai dengan meningkatnya jumlah total sel BAL dalam yogurt. Rerata 
nilai Total BAL pada yogurt dapat dilihat pada Tabel 4.4 




Rerata Jumlah Colony 
(107CFU/ml)  
Caspian Sea Yogurt 1.28 x 10
7 ± 6.11 e 
Caspian + Kayu 
Manis 5% 
2.21 x 107 ± 1.62 cd 
Caspian + Kayu 
Manis 10% 
2.55 x 107 ± 3.51 b 
Caspian + Kayu 
Manis 15% 
2.70 x 107  ± 2.81 a 
Caspian + Daun 
Mint 5% 
1.89 x 107  ± 1.62 d 
Caspian + Daun 
Mint 10% 
2.24 x 107 ± 1.78 b 
Caspian + Daun 
Mint 15% 
2.32 x 107 ± 2.07 bc 
 
Keterangan : 1)  Hasil analisis merupakan rerata 3 kali ulangan 
          2)  Angka setelah ± merupakan standar devisiasi 
 3) Angka dengan notasi huruf yang berbeda menunjukkan nilai 
berbeda nyata (α = 0.05) 
 Tabel 4.4 Tabel diatas menunjukan bahwa perlakuan penambahan herbal 
memberikan pengaruh yang nyata (P<0.05) terhadap Total BAL. Setiap 
penambahan konsentrasi yogurt herbal mengalami kenaikan. Peningkatan total 
BAL tertinggi yaitu pada Yogurt dengan penambahan Caspian Kayu Manis 15% 
dengan jumlah total BAL sebesar 2.70 x 107 CFU/ml. Sedangkan Caspian Sea 
Yogurt memiliki jumlah total BAL terkecil yaitu 1.28 x 107 CFU/ml. Dikarenakan 
adanya peningkatan pada jumlah total BAL maka ini menunjukan bahwa 
pertumbuhan sel BAL pada senyawa dalam Kayu Manis dan Daun Mint yang 
dapat memicu pertumbuhan BAL. Pernyataan ini didukung oleh Shori dan Baba 
(2011) yang menyatakan bahwa penambahan ekstrak kayu manis pada yogurt 
dapat meningkatkan viabilitas sel BAL yang diduga karena adanya senyawa 
bioaktif dari kayu manis seperti vitamin B3, vitamin B6, dan folat serta sedikit 
mineral seperti mangan dan magnesium serta asam pantotenat. Menurut 
Ravindra et al., (2004) ekstrak Kayu Manis berperan meningkatkan bakteri asam 
laktat dalam produk, sehingga semakin tinggi penambahnnya akan 
menyebabkan populasi bakteri asam laktat meningkatnya yang berakibat 
memerlukan sumber karbohidrat lebih banyak untuk pertumbuhannya, hal ini 
ditunjukkan oleh populasi bakteri asam laktat yang dihasilkan oleh produk seiring 
dengan penambahan ekstrak kayu manis Penelitian lainnya dari Hui (2006) juga 
menyatakan bahwa penambahan bahan herbal seperti Kayu Manis dapat 
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mempengaruhi viabilitas sel BAL pada yogurt. Penambahan gula selama proses 
fermentasi juga menyebabkan terjadinya proses hidrolisis gula komplek menjadi 
komponen sederhana (monosakarida) sebagai sumber energi sehingga 
pertumbuhan BAL meningkat. Menurut (Hestiniana et al., 2014) penambahan 
Daun Mint juga dapat mempengaruhi viabilitas sel BAL pada yogurt karena 
adanya kandungan menthol yang dapat menghambat aktivitas mikroba gram 
negativ sehingga dapat menaikan viabilitas sel BAL. 
 
4.2.2 Antibakteri  
 Secara keseluruhan, diamater zona hambat terbesar terjadi pada B. cereus 
pada jenis sampel Caspian Kayu Manis 15% dengan diamater sebesar 12,50mm 
dan diameter zona hambat pada E. coli pada jenis sampel Caspian Daun Mint 
5% dan 10% lebih kecil yaitu 10.00mm. Besar kecilnya zona hambat diduga 
dipengaruhi oleh kemampuan metabolit hasil fermentasi yogurt untuk menembus 
dinding sel bakteri patogen B. cereus termasuk gram positif yang memiliki 
dinding sel dengan membran plasma tunggal sehingga bakteri ini lebih tahan 
terhadap asam dan zat antagonik lain, berbeda dengan bakteri gram negatif 
seperti E. coli yang memiliki membran ganda dimana membran plasma sel 
diselimuti oleh membran luar permeabel (Suseno et al., 2000). Lapisan membran 
plasma tunggal pada bakteri Gram positif diduga memudahkan metabolit hasil 
fermentasi BAL seperti asam- asam organik, asam lemak, dan zat antibakteri 
lebih mudah masuk ke dalam sel dan menyebabkan pertumbuhan bakteri 
patogen terhambat dan membentuk zona hambat terhadap jenis bakteri gram 
positif lebih besar dari pada zona hambat terhadap bakteri gram negatif (Maida 
and Lestari, 2019). 
a. Bacilis Cereus 
 Aktivitas antibakteri Caspian Sea Yogurt, Caspian Kayu Manis 
5%,10%,15% dan Caspian Daun Mint 5%,10%,15% terhadap bakteri Caspian 
cukup tinggi dilihat dari zona hambat yang terbentuk disekitar sampel pada agar. 




Gambar 4.3 Grafik analisa antibakteri B.cereus 
 Gambar 4.3 Menunjukan diameter zona hambat Caspian Sea Yogurt, 
Caspian Kayu Manis 5%,10%,15% dan Caspian Daun Mint 5%,10%,15% selama 
5 hari. Masing masing perlakuan menunjukan kenaikan aktivitas antibakteri yang 
berbeda. Rerata diameter zona hambat B.cereus dapat dilihat pada Tabel 4.5 
Tabel 4.5 Rerata diameter zona hambat yogurt  
Jenis Yogurt 
Rerata diameter zona hambat yogurt (mm) 
Hari 1 Hari 3 Hari ke 5 
Caspian Sea 
Yogurt 
11.50 ± 0.40 12.16 ± 1.31 12.33 ± 0.47 
Caspian + Kayu 
Manis 5% 
11.50 ± 0.40 12.00 ± 0.40 12.33 ± 0.47 
Caspian + Kayu 
Manis 10% 
11.83 ± 0.23 12.16 ± 0.62 12.33 ± 0.62 
Caspian + Kayu 
Manis 15% 
12.00 ± 0.70 12.00 ± 0.70 12.50 ± 1.08 
Caspian + Daun 
Mint 5% 
11.66 ± 0.47 12.00 ± 0.00 12.16 ± 0.23 
Caspian + Daun 
Mint 10% 
11.83 ± 0.94 12.00 ± 0.81 12.16 ± 0.23 
Caspian + Daun 
Mint 15% 
11.83 ± 0.47 12.00 ± 0.40 12.33 ± 0.23 
Keterangan : 1) Hasil analisis merupakan rerata 3 kali ulangan 
          2)Angka setelah ± merupakan standar devisiasi 
  
 Tabel diatas menunjukan bahwa perlakuan penambahan herbal tidak 
memberikan pengaruh yang nyata (P>0.05) terhadap bakteri B.cereus. Zona 

































































penyimpanan hari ke 5 dengan diamater sebesar 12,50mm dan diameter terkecil 
terjadi pada Caspian Sea Yogurt pada penyimpanan hari ke 1 dengan diameter 
11.50mm. Aktivitas antibakteri didukung oleh terbentuknya metabolit yang dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri B. cereus seperti asam laktat, asam asetat, 
etanol, hidrogen peroksida serta asam lemak. Aktivitas antibakteri yang cukup 
tinggi terhadap B. cereus diduga karena bakteri ini merupakan jenis bakteri Gram 
positif yang hanya memiliki satu lapis membran plasma sehingga memudahkan 
metabolit hasil fermentasi menembus dinding sel dan menyebabkan gangguan 
pada metabolisme B. cereus. Menurut Amanah (2010), pada Caspian Sea Yogurt 
selain menghasilkan asam laktat dan hidrogen peroksida, khusus untuk melawan 
bakteri uji gram positif, bakteri asam laktat pada Caspian Sea Yogurt yaitu 
Lactobacillus cremoris dan Acetobacter Oorientalis memiliki komponen 
antibakteri lain yaitu bakteorisin, dimana bakteorisin merupakan protein aktif 
biologikal atau kompleks protein yang dapat bekerja pada bakteri patogen 
spesifik tanpa menganggu mikrobiota yang menguntungkan.  Pada herbal Kayu 
Manis dan Daun Mint diyakini memiliki sifat antibakteri. Menurut Oyadeji and 
Afolayan, (2006) didalam Daun Mint terdapat senyawa dalam minyak atsiri Daun 
Mint yang memiliki aktivitas sebagai antimikro adalah menthol yang merupakan 
salah satu golongan terpenoid yaitu monoterpen yang merupakan salah satu 
senyawa dari tumbuhan yang memiliki aktivitas antimikroba. Mekanisme minyak 
atsiri pada Kayu Manis sebagai antibakteri dimulai dari degredasi dinding sel 
bakteri, dilanjutkan dengan merusak membran sitoplasma dan membran protein 
sehingga isi dari sitoplasma keluar dari dinding sel bakteri. Dari uji aktivitas 
antibakteri tersebut ditemukan bahwa zona bening yang diperoleh semakin besar 
dengan semakin bertambahnya konsentrasi minyak atsiri kayu manis. Menurut 
Tasia and Widyaningsih (2014) Penambahan sari Kayu Manis sangat efektif 
dalam menghambat pertumbuhan beberapa bakteri antara lain B. cereus, S. 
aureus, E. coli, P. aeruginosa dan Klebsiella sp. Aktivitas antibakteri terhadap 
bakteri B. cereus juga didukung oleh penambahan sari kayu manis yang 
mengandung sinamaldehid, proantisianidin, dan epikatekin, dimana senyawa ini 
berfungsi sebagai senyawa antibakteri.  
b. E.Coli 
 Aktivitas antibakteri E.coli terhadap Caspian Sea Yogurt, Caspian Kayu Manis 
5%,10%,15% dan Caspian Daun Mint 5%,10%,15% terbilang lebih rendah 
apabila dibandingkan dengan aktivitas antibakteri terhadap bakteri B.cereus. 
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Bakteri E. coli merupakan golongan bakteri gram negatif yang memiliki 
peptidoglikan dinding sel yang tebal, dimana dinding sel tersebut terletak diantara 
membran dalam dan membran luar (Cooper dan Hausman, 2007). Lapisan 
membran luar tersebut menyebabkan dinding sel lebih sulit untuk ditembus oleh 
senyawa antibakteri.  Aktivitas antibakteri dapat dilihat pada Gambar 4.4 
 
Gambar 4.4 Grafik analisa antibakteri B.cereus 
 Gambar 4.4 menunjukan diameter zona hambat Caspian Sea Yogurt, 
Caspian Kayu Manis 5%,10%,15% dan Caspian Daun Mint 5%,10%,15% selama 
5 hari. Aktivitas antibakteri ditunjukkan oleh terbentuknya zona hambat yang 
terbentuk disekitar sampel. Terbentuknya zona hambat terjadi karena 
terhambatnya pertumbuhan bakteri E.coli. Masing masing perlakuan menunjukan 
kenaikan aktivitas antibakteri yang berbeda. Rerata diameter zona hambat E.coli 






































































Tabel 4.6 Rerata diameter zona hambat yogurt  
Jenis Yogurt 
Rerata diameter zona hambat yogurt (mm) 
Hari 1 Hari 3 Hari ke 5 
Caspian Sea 
Yogurt 
10.72 ± 1.31 11.00 ± 0.00 11.33 ± 0.23 
Caspian + Kayu 
Manis 5% 
11.00 ± 0.40 11.33 ± 0.23 11.50 ± 0.40 
Caspian + Kayu 
Manis 10% 
11.50 ± 0.40 11.83 ± 0.62 11.83 ± 0.70 
Caspian + Kayu 
Manis 15% 
11.50 ± 0.81 12.00 ± 0.70 12.00 ± 0.84 
Caspian + Daun 
Mint 5% 
10.00± 0.00 10.50 ± 0.00 11.00 ± 0.00 
Caspian + Daun 
Mint 10% 
10.00 ± 0.40 10.66 ± 0.47 11.00 ± 0.00 
Caspian + Daun 
Mint 15% 
10.33 ± 1.31 10.66 ± 0.84 11.33 ± 0.94 
Keterangan : 1) Hasil analisis merupakan rerata 3 kali ulangan 
          2) Angka setelah ± merupakan standar devisiasi 
 
 Tabel diatas menunjukan bahwa perlakuan penambahan yogurt herbal 
tidak memberikan pengaruh yang nyata (P>0.05) terhadap bakteri Ecoli pada 
penyimpanan hari ke 1,3,5. Namun dapat dilihat Zona hambat terbesar terjadi 
pada sampel Caspian Kayu Manis 10% dan Caspian Kayu Manis 15% pada 
penyimpanan hari ke 5 dengan diameter 12.00mm. Sedangkan zona hambat 
terkecil terjadi pada sampel Caspian Daun Mint 5% dan 10% pada penyimpanan 
hari 1 dengan diameter 10.00mm. Pada herbal Kayu Manis dan Daun Mint 
memiliki sifat antibakteri yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba. 
Komponen terbesar dari kayu manis yang paling dominan berperan sebagai 
agen bakteritoksik adalah sinamat aldehid dan eugenol. Menurut Tampieri et al., 
(2005) sinamat aldehid termasuk dalam flavonoid, flavonoid yang mekanisme 
kerjanya menganggu proses difusi makanan ke dalam sel sehingga pertumbuhan 
bakteri terhenti atau mati. Kayu Manis memliki senyawa bioaktif antibakteri yaitu 
pada bakteri bakteri Salmonella typhosa, Staphylococcus aureus dan Escheria 
coli. Kemampuan aktivitas antimikroba yang lebih tinggi ini disebabkan juga dari 
sifat bakteri E.coli yang tergolong bakteri gram negatif sehingga senyawa 
antibakteri yogurt Caspian Daun Mint dan Caspian Kayu Manis mampu merusak 
dinding sel bakteri secara difusi (Lindawati, et al., 2014). Davis and Stout (1971) 
menyatakan bahwa apabila zona hambat yang terbentuk pada uji difusi agar 
berkurang dari 5 mm, maka aktivitas penghambatannya dikategorikan lemah, 
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apabila zona hambat berukuran 5-10 mm dikategorikan sedang, 10-19 mm 
dikategorikan kuat dan 20 mm atau lebih dikategorikan sangat kuat. 
4.2.5 Total Fenol 
 Analisis total fenol dilakukan unuk mengetahui potensi potensi senyawa 
yang ada pada yogurt Caspian Sea Yogurt, Caspian Kayu Manis 5%,10%,15% 
dan Caspian Daun Mint 5%,10%,15% yang berfungi sebagai senyawa 
pengangkal radikal bebas. Pengamatan total fenol ini dilakukan dengan 3 kali 
pengulangan. Hasil rerata Total Fenol pada yogurt Caspian Sea Yogurt, Caspian 
Kayu Manis 5%,10%,15% dan Caspian Daun Mint 5%,10%,15% berkisar antara 
0.02-0.08 µg GAE/gr. Grafik perubahan total fenol pada yogurt dapat dilihat pada 
Gambar 4.5 
 
Gambar 4.5 Grafik perubahan Total Fenol pada yogurt 
 Gambar 4.5 Menunjukan bahwa pada jenis Caspian kayu manis 
mengalami kenaikan seiring bertambahnya konsentrasi, sedangkan pada sampel 
Caspian Daun Mint mengalami penurunan seiring bertambahnya konsentrasi. 
Sedangkan pada Caspian Sea Yogurt terlihat kenaikan yang stabil. Rerata total 
fenol pada yogurt Caspian Sea Yogurt, Caspian Kayu Manis 5%,10%,15% dan 





































































Tabel 4.7 Rerata aktivitas Total Fenol pada yogurt  
Jenis Yogurt (%) 
Total Fenol (µg GAE/g sample) ± SD 
Rerata Total Fenol  
Caspian Sea Yogurt 0.05 ± 0.03 
Caspian + Kayu Manis 
5% 
0.02  ± 0.00 
Caspian + Kayu Manis 
10% 
0.03  ± 0.02 
Caspian + Kayu Manis 
15% 
0.06  ± 0.03 
Caspian + Daun Mint 
5% 
0.08  ± 0.04 
Caspian + Daun Mint 
10% 
0.07  ± 0.05 
Caspian + Daun Mint 
15% 
0.05  ± 0.02 
Keterangan : 1) Hasil analisis merupakan rerata 3 kali ulangan 
          2) Angka setelah ± merupakan standar devisiasi 
 
 Bedasarkan Tabel 4.7 Tabel diatas menunjukan bahwa perlakuan 
penambahan herbal tidak memberikan pengaruh yang nyata (P>0.05) terhadap 
aktivitas Total Fenol. Namun  terjadi kenaikan pada sampel Caspian Kayu Manis 
5% hingga Caspian Kayu Manis 15%, namun terjadi penurunan pada sampel 
Caspian Daun Mint 5% hingga Caspian Daun Mint 15%. Hasil total fenol yang 
tertinggi dimiliki oleh Caspian Kayu Manis 15% yaitu sebesar 0.06 µg GAE/gr. 
sedangkan hasil total fenol terendah dimiliki oleh Caspian Daun Mint 15% yaitu 
sebesar 0.05 µg GAE/gr. Menurut Tagliazucchi et al., (2016) yogurt yang 
diperkaya Daun Mint dan adanya protein susu dari yogurt dapat mengikat dan 
mengendapkan polifenol yang terdapat pada Daun Mint. Dalam penelitian 
Tagliazucchi et al., (2016) menemukan bahwa penambahan susu pada ekstrak 
Daun Mint dapat menurunkan sekitar 28% kandungan polifenol total dan 
penurunan ini adalah akibat dari pembentukan kompleks senyawa tidak larut air 
yaitu tanin dan protein susu. Menurut Tan et al., (2018) kandungan total fenolik 
dalam ekstrak kayu manis ditentukan dengan menggunakan metode Folin-
Ciocalteu bedasarkan kemampuan senyawa fenolik dalam ekstrak kayu manis 
bereaksi dengan asam fosfomolibdat-fosfotungstat dalam reagen Folin-Ciocalteu 
(kuning) yang akan mengalami perubahan warna menjadi biru, semakin tua 
intensitas warna yang dihasilkan maka total kandungan senyawa fenolik dalam 
ekstrak semakin besar. Pada Kayu Manis terjadi peningkatan seiring 
bertambahnya konsentrasi dikarenakan Kayu Manis sendiri memiliki senyawa 
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anti radikal bebas yaitu tanin, sinamaldehid dan flavonoid dikarenakan memiliki 
kemampuan menghilangkan radikal - radikal bebas dan radikal peroksida 
sehingga efektif dalam menghambat oksidasi lipida. (Ngadiwiyana et al., 2011).  
4.2.4 Antioksidan 
 Pengamatan aktivitas antioksidan dilakukan pada hari ke-12 dan ke-24. 
Hasil analisa rerata aktivitas antioksidan Caspian Sea Yogurt, Caspian Kayu 
Manis 5%,10%,15% dan Caspian Daun Mint 5%,10%,15% pada hari ke 12 
berkisar antara 15.07%-36.71%. Sedangkan Hasil analisa rerata aktivitas 
antioksidan Caspian Sea Yogurt, Caspian Kayu Manis 5%,10%,15% dan 
Caspian Daun Mint 5%,10%,15% pada hari ke 24 berkisar antara 29.28%-
46.72%. Grafik perubahan aktivitas antioksidan yogurt dapat dilihat pada 
Gambar 4.6 
 
Gambar 4.6 Grafik perubahan aktivitas antioksidan pada yogurt 
 Gambar 4.6 Menunjukkan bahwa semakin lama waktu fermentasi maka 
nilai aktivitas antioksidan semakin meningkat. Selain itu, dapat juga dijelaskan 
bahwa semakin tinggi konsentrasi herbal, maka aktivitas antioksidan akan 
semakin tinggi. Rerata aktivitas antioksidan pada fermentasi hari ke-12 tertinggi 
terjadi pada Caspian Kayu Manis 15%, sedangkan aktivitas antioksidan terendah 
pada fermentasi hari ke-12 ialah Caspian Sea Yogurt. Rerata aktivitas 
antioksidan pada fermentasi hari ke-24 tertinggi terjadi pada Caspian Kayu Manis 
15%, sedangkan aktivitas antioksidan terendah pada fermentasi hari ke-24 ialah 
Caspian Sea Yogurt. Dapat dilihat bahwa pada sampel Caspian sea yogurt pada 





































































Manis 5% fermentasi jam 12 hingga jam ke 24 terjadi kenaikan 1.57% , pada 
Caspian Kayu Manis 10% fermentasi jam 12 hingga jam ke 24 terjadi kenaikan 
3.11%, pada Caspian Kayu Manis 15% fermentasi jam 12 hingga jam ke 24 
terjadi kenaikan 1.88% , pada Caspian Daun Mint 5% fermentasi jam 12 hingga 
jam ke 24 terjadi kenaikan 3.71% , pada Caspian Daun Mint 10% fermentasi jam 
12 hingga jam ke 24 terjadi kenaikan 1.89%, pada Caspian Daun Mint 15% 
fermentasi jam 12 hingga jam ke 24 terjadi kenaikan 9.01. Rerata penurunan nilai 
aktivitas antioksidan pada yogurt dapat dilihat pada Tabel 4.8 
Tabel 4.8 Rerata aktivitas antioksidan pada yogurt  
Jenis Yogurt (%) 
Rerata Aktivitas Antioksidan (%) ± SD 
Hari ke- 12 Hari ke- 24 
Caspian Sea Yogurt 15.07 ± 2.89 29.28 ± 4.76 
Caspian + Kayu Manis 
5% 
28.32 ± 5.15 29.89 ± 3.50 
Caspian + Kayu Manis 
10% 
39.57 ± 1.05 42.68 ± 5.43 
Caspian + Kayu Manis 
15% 
44.84 ± 5.87 46.72 ± 5.10 
Caspian + Daun Mint 
5% 
25.70 ±1.81 29.41 ± 1.21 
Caspian + Daun Mint 
10% 
37.66 ± 1.00 39.55 ± 7.46 
Caspian + Daun Mint 
15% 
36.71 ± 1.19 45.72 ± 9.34 
Keterangan : 1) Hasil analisis merupakan rerata 3 kali ulangan 
          2) Angka setelah ± merupakan standar devisiasi 
 
 Bedasarkan Tabel 4.8 Menunjukkan perlakuan penambahan herbal tidak 
berpengaruh nyata (p>0,05) pada aktivitas antioksidan yang ada pada yogurt. 
Namun terjadi kenaikan aktivitas antioksidan pada tiap perlakuan penambahan 
konsentrasi herbal setelah fermentasi jam ke 24. Didapatkan kenaikan aktivitas 
antioksidan tertinggi didapat pada Caspian Kayu Manis 15% pada fermentasi jam 
ke 24 yaitu sebesar 46.72% dan Caspian Daun Mint 15% pada fermentasi jam ke 
24 yaitu sebesar 45.72%. Sedangkan aktivitas antioksidan terendah pada 
fermentasi hari ke-12 ialah Caspian Sea Yogurt yaitu sebesar 15.07%. Terjadi 
peningkatan aktivitas selama proses fermentasi  dikarenakan adanya kandungan 
antioksidan dari Kayu Manis dan Daun Mint. Menurut Lee (2002) Sinamaldehid 
merupakan senyawa fitokimia yang paling dominan pada kayu manis. 
Sinamaldehid berperan sebagai antioksidan dengan menghambat aldose 
reduktase yaitu enzim yang berperan pada jalur poliol, sehigga pembentukan 
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stress oksidatif terhambat. Menurut Shen et al., (2012) Kayu manis memiliki 
beberapa kandungan yang merupakan antioksidan yaitu cinnamaldehyde, 
cinnamyl acetace, eucalptol dan euganol. Sedangkan menurut Shinya (2008), 
Pada Daun Mint selain mengandung 78% mentol terdapat resin dan tanin dimana 
tanin merupakan beberapa antioksidan berjenis polifenol yang mencegah atau 
mentralisir efek radikal bebas yang merusak dan mudah teroksidasi menjadi 
asam tanat yang bersifat tahan terhadap panas. Dan semakin banyak 
konsentrasi herbal yang ditambahkan maka semakin tinggi kandungan 
antioksidan pada yogurt herbal.  
4.2.5 Perlakuan Terbaik 
Karakteristik Caspian Sea Yogurt dengan penambahan Kayu Manis 
5%,10%,15% dan Daun Mint 5%,10%,15% dibandingkan. Perbandingan tersebut  
dilakukan untuk mengetahui konsentrasi manakah yang menghasilkan aktvitas 
antioksidan terbaik. Pemilihan perlakuan terbaik Caspian Sea Yogurt dengan 
penambahan Kayu Manis 5%,10%,15% dan Daun Mint 5%,10%,15% dianalisa 
dengan menggunakan metode Multiple Attribute Zeleny (Zeleny, 1992). 
Parameter analisa pH, total BAL, Antibakteri, total fenol, dan aktivitas 
antioksidan. Berdasarkan hasil perhitungan, Caspian Sea Yogurt dengan 
penambahan Kayu Manis 15% mendapatkan hasil yang terbaik. Nilai Caspian 
Sea Yogurt dengan penambahan Kayu Manis 15% ditunjukkan dalam Tabel 4.9  
 
Tabel 4.9. Karakteristik Caspian Sea Yogurt dengan penambahan Kayu Manis 
15% pada Perlakuan Terbaik 
Parameter Caspian Sea Yogurt Caspian Sea Yogurt + 
Kayu Manis 15% 
pH 4.24 4.02 
Total Bal(107CFU/ml) 1.28 2.70 
Aktivitas Antibakteri (mm)   
 E.coli 11.33 12.00 
 B.Cereus 12.33 12.50 
Total Fenol (mg GAE/gr) 0.05 0.06 





BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1 Kesimpulan 
1. Hasil penelitian didapat pada Caspian Sea Yogurt dengan penambahan Kayu 
Manis 5%,10%,15% dan Daun Mint 5%,10%,15% memberi pengaruh yang nyata 
pada  analisis pH pada yogurt yaitu pada 0,2,4,24 jam, dan pada analisis Total 
BAL 
2. Perlakuan terbaik didapat pada Caspian Sea Yogurt dengan penambahan 
Kayu Manis 15% dengan hasil pada parameter pH yaitu 4.02, Total BAL yaitu 
3.18 x 107 CFU/ml , Aktivitas antibakteri pada B.Cereus yaitu 12.50 mm, Aktivitas 
antibakteri pada E.Coli yaitu 12.0mm, Total Fenol yaitu 0.06%, Antioksidan 
46.72%. 
5.2 Saran 
1. Perlu adanya uji organoleptik pada Caspian Sea Yogurt dengan penambahan 
Kayu Manis 5%,10%,15% dan Daun Mint 5%,10%,15% untuk mengetahui daya 
terima yogurt tersebut dimasyarakat umum. 
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Lampiran 1. Data Ulangan Analisis 
1. Data Total Fenol Bahan Baku Kayu Manis dan Daun Mint  
 Jenis Yogurt 
% InhibisiKonsentrasi = 0.025 mg.ml 





0.17 0.19 0.18 0.18 0.01 
Kayu Manis 
Bubuk 
0.22 0.28 0.23 0.24 0.03 
  
2. Data Antioksidan Bahan Baku Kayu Manis dan Daun Mint 
 Jenis Yogurt 
% InhibisiKonsentrasi = 25 mg.ml          
















3. Data Total Fenol Caspian Sea Yogurt Kayu Manis dan Daun mint  
 
Jenis Yogurt 
Total Fenol (mg GAE/g sample) 
I ii iii Rata-rata SD 
Caspian Sea Yogurt 0.09 0.04 0.02 0.05 0.03 
Caspian + Kayu Manis 5% 0.02 0.02 0.02 0.02 0.00 
Caspian + Kayu Manis 10% 0.05 0.05 0.00 0.03 0.02 
Caspian + Kayu Manis 15% 0.06 0.09 0.02 0.06 0.03 
Caspian + Daun Mint 5% 0.03 0.12 0.09 0.08 0.04 
Caspian + Daun Mint 10% 0.02 0.04 0.14 0.07 0.05 
Caspian + Daun Mint 15% 0.04 0.04 0.08 0.05 0.02 
 
4. Data Antioksidan 12 Jam dan 24 jam Caspian Sea Yogurt Kayu Manis dan 
Daun mint 
Jenis 
Yogurt (12 Jam) 
Aktivitas Antioksidan (%) 
U1 U2 U3 Rata-rata SD 
Caspian Sea Yogurt 18.05 11.15 16.02 15.07 2.89 
Caspian + Kayu Manis 5% 21.70 34.27 29.00 28.32 5.15 
Caspian + Kayu Manis 10% 42.60 50.73 25.38 39.57 10.56 
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Caspian + Kayu Manis 15% 40.21 53.12 41.17 44.83 5.87 
Caspian + Daun Mint 5% 42.60 19.64 12.47 24.91 1.81 
Caspian + Daun Mint 10% 24.13 48.07 40.77 37.66 10.01 




Yogurt (24 Jam) 
Aktivitas Antioksidan (%) 
U1 U2 U3 Rata-rata SD 
Caspian Sea Yogurt 29.41 23.41 35.09 29.27 4.76 
Caspian + Kayu Manis 5% 24.92 30.22 33.43 29.52 3.50 
Caspian + Kayu Manis 10% 34.27 43.09 47.31 41.55 5.43 
Caspian + Kayu Manis 15% 38.33 48.07 49.99 45.46 5.10 
Caspian + Daun Mint 5% 30.62 43.61 13.99 29.41 12.12 
Caspian + Daun Mint 10% 45.23 44.42 29.00 39.55 7.46 
Caspian + Daun Mint 15% 53.75 50.91 32.65 45.77 9.34 
 
5. Data pH Caspian Sea Yogurt Kayu Manis dan Daun Mint 
Jenis Yogurt Jam 








Caspian Sea Yogurt  
0 6.70 6.45 6.21 6.45 0.20 
2 6.32 6.17 6.61 6.36 0.18 
4 5.83 5.39 5.40 5.45 0.20 
6 4.76 5.42 5.48 5.22 0.32 
8 4.40 5.24 5.12 4.92 0.37 
12 4.25 4.08 4.50 4.28 0.17 
24 4.00 4.22 4.50 4.24 0.20 
Caspian + KM 5% 
0 6.13 6.16 6.83 6.28 0.32 
2 5.63 5.66 5.70 5.66 0.02 
4 4.99 4.96 4.99 4.98 0.01 
6 4.45 4.88 4.77 4.70 0.18 
8 4.49 4.55 4.51 4.51 0.11 
12 4.11 4.14 3.91 4.41 0.10 
24 4.27 4.46 4.55 4.42 0.11 
Caspian + KM 10% 
0 6.61 6.67 6.79 6.69 0.07 
2 6.55 6.50 6.49 6.51 0.02 
4 5.71 5.72 5.69 5.70 0.01 
6 5.60 5.67 5.31 5.53 0.15 
8 4.78 4.77 4.74 4.76 0.01 
12 4.07 3.77 4.63 4.16 0.35 
24 4.35 4.22 4.52 4.36 0.12 
Caspian + KM 15% 
0 6.35 6.37 6.38 6.36 0.01 
2 6.18 6.17 6.25 6.20 0.03 
52 
 
4 5.76 5.74 5.78 5.76 0.01 
6 4.95 4.63 4.75 4.77 0.13 
8 4.54 4.33 4.30 4.39 0.10 
12 4.01 3.36 4.90 4.09 0.63 
24 3.56 3.56 4.30 4.02 0.32 
Caspian + DM5% 
0 6.72 6.75 6.77 6.74 0.02 
2 5.84 5.92 5.93 5.89 0.04 
4 5.67 5.68 5.70 5.68 0.01 
6 4.30 5.27 5.28 4.95 0.45 
8 4.25 4.41 4.14 4.26 0.15 
12 4.05 3.84 3.77 4.30 0.11 
24 4.20 4.35 4.37 4.31 0.07 
Caspian + DM 10% 
0 6.13 6.15 6.62 6.30 0.22 
2 6.03 6.04 6.05 6.04 0.00 
4 5.68 5.66 5.65 5.66 0.01 
6 5.48 5.41 5.45 5.44 0.02 
8 5.32 4.13 4.33 4.63 0.50 
12 4.07 4.21 4.48 4.25 0.17 
24 4.07 4.21 4.48 4.25 0.17 
Caspian + DM 15% 
0 6.34 6.58 6.42 6.45 0.09 
2 5.88 5.92 5.91 5.90 0.01 
4 5.84 5.85 5.93 5.87 0.04 
6 5.59 5.56 5.54 5.56 0.02 
8 4.78 4.75 4.72 4.75 0.02 
12 4.16 3.80 4.16 4.20 0.16 
24 3.89 4.32 4.30 4.17 0.19 
 
6. Data Total BAL Caspian Sea Yogurt Kayu Manis dan Daun Mint 
Jenis Yogurt 
Pengulangan 1 Pengulangan 2 Pengulangan 3 
103 104 105 103 104 105 103 104 105 
Caspian Sea 
Yogurt 
59 70 123 68 132 169 142 85 180 
Caspian + DM 
5% 
109 134 240 116 165 269 93 145 298 
Caspian + DM 
10% 
35 65 269 257 109 295 250 141 306 
Caspian + DM 
15% 
80 97 290 201 112 350 173 83 360 
Caspian + KM 
5% 
78 64 356 60 46 398 96 159 437 
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Caspian + KM 
10% 
64 43 390 78 85 453 90 225 466 
Caspian + DM 
15% 
89 88 486 95 117 497 98 103 499 
 





Rerata diameter zona hambat yogurt 
Hari 1 Hari 3 Hari 5 




11 11.5 12 11 11.5 14 12 12 13 
Caspian 
+ KM 5% 








11 12.5 12.5 11 12.5 12.5 11 13 13.5 
Caspian 
+ DM 5% 








11.5 11.5 12.5 12 11.5 12.5 12.5 12 12.5 
 




Rerata diameter zona hambat yogurt 
Hari 1 Hari 3 Hari 5 
54 
 




8 10.5 11 11 11 11 11.5 11 11.5 
Caspian 
+ KM 5% 








11 13 12 11.5 13 13 11.5 13 13.5 
Caspian 
+ DM 5% 








8.5 11 11.5 9.5 11 11.5 10 12 12  
 
Lampiran 2. Prosedur Analisis 
1. Analisis ph (Agustina  et al., 2015) 
a. pH meter dinyalakan 
b. Dibilas elektroda menggunakan akuades lalu dikeringkan dengan 
tisu 
c. Dimasukan elektroda ke dalam larutan buffer 4, ditunggu hingga 
stabil 
d. Dibilas elektroda menggunakan akuades lalu dikeringkan dengan 
tisu 
e. Dimasukan elektroda ke dalam larutan buffer 7, ditunggu hingga 
stabil 




g. Dimasukkan elektroda ke dalam larutan sampel, ditunggu hingga 
pembacaan pH stabil 
h. Dicatat pH sampel 
 
2. Analisis aktivitas Antioksidan pada sampel (Pangestu et al., 2017) 
a. Sampel dipipet menggunakan mikropipet sebanyak 50 µl 
b. Dimasukkan ke microplate yang telah berisi akuades sebanyak 50 µl  
c. Ditambahkan 50 µl DPPH 0,1 mM etanol ke dalam microplate 
d. Diinkubasi sampel selama 30 menit dalam ruang gelap pada suhu 
ruang ±25oC 
e. Diukur absorbansinya menggunakan spektrofotometer pada panjang 
gelombang 517 nm. 
f. Aktivitas antioksidan dihitung menurut persamaan: 
 
% Inhibisi = = (Abs kontrol – Abs sampel) x 100  
Abs kontrol 
3. Analisis aktivitas Total Fenol pada sampel (Yanuarti et al., 2017) 
 Persiapan sampel 
a. Sampel sebanyak 50 µl dimasukkan kedalam microplate yang 
telah berisi aquades 50 µl 
b.  Setelah itu ditambahkan reagen 10 µl Folin Ciocalteu (10%) dan 
diinkubasi selama 3 menit 
c. Setelah 3 menit, ditambahkan 150 µl Na2CO3  
d. diinkubasi selama 30 menit 
e. Diukur absorbansi menggunakan Spektrofotometri UV-Vis dengan 
panjang gelombang maksimum 760 nm 
 Pembuatan Kurva Standar 
a. Pembuatan larutan standar asam galat dengan konsentrasi 0, 20, 
40, 60, 80 dan 100 ppm 
b. Diukur absorbansi dengan menggunakan Spektrofotometri UV- 
Vis dengan panjang gelombang maksimum 760 nm 
c. Pembuatan kurva standar dari hubungan konsentrasi dan 
absorbansi yang kemudian dapat ditentukan persamaan dan nilai 
regresi nya 
Total fenolik GAE = (
  
 







c: total fenolik dari kurva standar (mg/L) 
v: volume ekstrak 
m: bobot ekstrak (g) 
4. Analisa Total Bakteri Asam Laktat (Hidayat et al., 2013) 
a. Sampel diambil sebanyak 1 ml dilarutkan dalam 9 ml pepton dan 
diperoleh pengenceran 10-1. Pengenceran dilakukan hingga 10-5 
b. Media MRSA steril dibuang dalam cawan petri steril sebanyak ±10 
ml 
c. Pada tiga pengenceran terakhir (10-5, 10-5, dan 10-5 ) diambil 
sebanyak 1ml, ditambahkan dalam cawan petri 
d. Cawan petri digoyang membentuk angka 8 
e. Media ditunggu hingga memadat dan dibungkus kertas payung 
f. Cawan petri diinkubasi pada suhu 37⁰C selama 48 jam dalam 
posisi terbalik 
g. Jumlah koloni bakteri pada tiap cawan dihitung dan dicatat 
5. Analisa Antibakteri (Rachman et al,. 2016) 
a. Media NA (nutrient agar)dibuat dengan melarutkan 15 gram NA 
dalam 1000 ml aquades, disterilisasi menggunakan autoklaf 
b. Media dituang dalam cawan petri, dituang hingga memadat 
c. Kultur bakteri E coli dan B cereus diambil sebanyak 1 ose , 
digoreskan pada permukaan media  
d. Bakteri diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37⁰C 
e. Cawan petri diberi label sesuai perlakuan  
f. Kertas cakram steril diberi sampel dan diletakkan pada permukaan 
isolate sesuai label 
g. Cawan petri diinkubasi pada suhu 37⁰C selama 48 jam  











1. Bahan Baku 
a. (Bubuk Daun Mint dan Kayu Manis)      b. (Susu Pasteurisasi) 





  c.   (Penimbangan Bubuk Daun Mint) 






d.  (Penimbangan Bubuk Kayu Manis) 
   
              e. (Perebusan Daun Mint)      f. (Perebusan Kayu Manis) 









2. Caspian Sea Yogurt  
    a. (Caspian Sea Yogurt)       b. (Caspian + Daun Mint 15%,10%,5%) 
                   
          c. (Caspian + Kayu Manis 5%,10%,15%) 
 
3. Pengujian Antioksidan dan Total Fenol 
a. (Antioksidan)                                 b. (Total Fenol) 
        
4. Pengujian Total BAL 
   
5. Pengujian pH 
59 
 
   
 
 
6. Pengujian Antibakteri 
  
 
